waLVERBIO=O NARIUNAL ALTONOMA DE MEAICO

FAGULTAD BE JUIMICA

TESIS: INDUSTRIALIZADIUN DE TAMARINDO
(TEMARIMDUS INDICA)

ENRICUE JIMENEZ DELGADD

CARRERA: GUIMICO FABMACENTIOCD 9I0LOBU



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



II-"

IU.‘"

INDICE

INTRODUCCTION

GELZRALIDADES

2.7 Ceracteristicas boténicas
2.2 Produccién

Z.? Maduracifn y cosechs

Z.4 lisos

2.5 Composicidn ouimica

ALTEDEDERTES

3«7 Jugo ciarificado

-2 Extractoc blando

3 Producto en polvo

-4 Bebida gasificads

3.5 "Wino" = fermento

3«5 Pectins de semilla de temarindo
3.7 Taninos de céscara de tamarindo

MATERIALES ¥ METODUS

.4 Dbtencifn y preparacidn de la fruts

4.2 Métndos de anflisis

b.3 Métodoz de ohiencidn de los productos

k.3.1 Dessrrollo parsz la obtencién de juoe clarificado

4.3.2 Desarrollo pers la ohitencidn de refresca instén-
tanen en polve

4.3.3 Desarrollo para 1a obtencidn de beblda gasificada

L.3.4L Dessrrollo parsz la obtencidén de "vinos" o fermentos

4.3.5 Obtoncifin de substancias pécticas a2 partir de semi-
1la dz temsrindo

4.3.6 Detorminacidn 4e taninos a partir de la céscera de

=

RESULTADL 2

= T ol G4 ¥
5.1 duge czlorificedeo

Wl

W =3 o

14
16
15
15 -
17
Z5
28
33

(81
th

{n

m
+fl



V- RESULTADGS
5.1 Jugo clarificzco
5.2 Refresco insté~tenen &~ colvo
5.3 Beblda gasificsars
5.4 "Yings!
5.5 Extraceidn péctica de lz semillzs

5.6 Determinacién %&nicz de l=z cascara
YIi.= GCONCLUSIONES
Wil,- RECOMENDACIONES

YIIl,-BIBLICGRAFIA

95

98

99



-t

I. INTRGOUCCION

La genercsa ecologiz de Méxice posee condiciones geogréficas y clima-
tolfgicas propias para la propegacidn, el desarrollo v sultivo adecuadn del
tamarindo, y2 ~ue con relstiva facilidad puede adaptarse a zanas de tropico
seco y con pocg precipitacidn pluvizl, no obstante a8 lo anterior, el tama-
rindc se explotz en cantidades minimas en el pais porgue no es nada extrefio
gque al hablar de clertos frutales se repita, invarisblemente, gque su propa-
gacidn se carscierizs por raguitica, gue aln cusndo las condiciones natura-
les propician su desarrollo, éste permanece estancadeo y gue las necesidgdes
de una creclenie poblacidn, gue hacen posible una demanda costeable, no son
satisfechss en la proporcifn conveniente, y ademés a fuerza de repetirse, -
nos hemos scostumbrado de t21 modo & esta situscién, gue ys nuestras ceren-
cias nos pasrecen completamente lfgicas y suponemos gque la solucifn a ellss
habré de venir esponténeamente sin gue participemos con nuestro trabajo vy -
sin gue nos esforcemos en tratar de comprender la verdaders esencis de nueg
tros problemes y las posibilidsdes reales para superarlaos.

El tamarindo se estimes que tiene gran demanda, precisamente, por los -
usos tan variados a gue puede aplicarse dentro de la industria; =in cuando
también se consume como fruta fresca, en heladas, peletas, dulces, pulpa a-

zucarada o salads, jarshes v bebidas refrescantes.

Con el fin de mejorar el aprovechamiento debido a su demanda en el mer
cads v & las miltiples posibilidades de proceso, el objetivo de este traba-
jo radicd en el desarrolle de productos industrializados a base de temarin-
do; inclusive ias partes consideradas como desechos (semilla y céscera), di

chos productos son:

1e= Jugo clarificado de temarindo

2.~ Producio instantansc en polve de tamarinde

3.= Hebida gasificada de tamarinde

o= "Ving®* o ferments de tamerindo

5.- Péctina (extraids precisaments de 1z semillas de tamarindo)

E.~ Acido t8nico. {exiraido de la chscere de tamarindo).
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II. GENER-LIDADES

2.1 Laracteristicas hotdnicas.

€1 tamarindc #s un gran Arbol cue ®=n condiclones favorables crece a une
altura de 25 metros, gue tards de 16 a 12 afios =0 madurar y praducir frutos.

" L1 nombre ci=ntifice es %amarindus indice, pertensce & la familia legu-
minosa, subfamilia Caesal pinaidae, %ribu ~mherstlee, género Tamerindus y -
especie indica (1.

Es un &rbol tropical d= medera compacte y frondoss, =1 follaj= se exti-
ende 2 un redic d= hasta 12 metros y el ironco puedes llegar a tener una cir-
cunferencis de 7.% metros, tiens uns corteza exierns aspers vy agrietada de -
color griséceo, las ramas jAvenes son gris clarss o parco grisécess. E1 con-
junto del follaje es verde bhrillante, ligero y tiene la distribucidn de sus
hojas en un véstsgo a menera de pluma, alternas paripinadas, de un largo a-
proximado de 7.5 cm a8 15 cm y cada unc tiene de 10 a 20 pares de hojites o -
foliselos, cpuestos, de 1.2 cm 8 2.5 cm de largo y de 5 mm a 6.3 mm de sncho,
de caler verde palidc con bese desigual y Spices rsdondeados. Les floress son
pocao visibles ya gque son muy pegquefas, crecen en racimos terminales hasta de
10 cm de longitud con 2.2 cm de didmetrc, tienen S pétalos, ires necen =n el
extremo de la flor, son grandes, ovslados, de colar amsrillento pélido mati-
zades de rojo anaranjado, de 0.5 a 1.0 om de longitud v dos pétalos pequefios
y snguestos reduclides a pelusa. Los capullos de la flor son de= color rosa debi
do al color externc de los sépalos que se desprenden cuandoc ls flor se abre
(1).

Los frutos son vainas curvadas, oblongas e irrsgulares, gque crecen en -
gran abundancia y su tamafio varia de 5 cm a 18 cm de largo y de 1.9 cm & 3.2
cm de ancho, hay excepciones {2). La corteza que =nclerra la pulps es caf# -
canela o café grisacea y a8l principioc tiene unz piel suyave verdosa; la pulpa
muy 2cida y las semillas subdesafrolladas son de color blangquizco. A medida
gue maduran las veinas se llensn un pocc més y 18 pulps &cids vy jugosa ss =
vuelve gafé o café-rojiza, sntonces lz piel se convierte en una céscers zue-
bradiza y ls pulpz se deshidrata hesta adouirir la spariencia de una pasts -
cubierta par =lguncs hilos de fibra gruesa gue se extisndsn a8 lo largo de. -
tallo (1).

iss memillas ya bien formadss son duras, ovaladas o cuadradas de 5.2 mm
& 12.7 mm de longitud, unidass entre a{, con fibras que s& sncuentTan =0 LiE -
pulpa, y cubliertas individualmente por una especlie de menbrana (2).
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El tamarindo e= clesifica en dos tipos de acuerdo a su coler: rojo v ca
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teristicae cus 28 dessan v gue 3 continuacidn se enlistan:

d) Ndmerc de frutos por racims

e} Colorscidn de ia pulpa

f) Adaptacifn del clin al medic seolégico
g) Grosor y aliura del Arbol

h) Resistencia a plazgas y snfermedades

i) Rendimiento oromedio d=l clfin (2).

Un buen érbol produce sproximadamente 200 kg de fruta por cosecha y ca-
si el 50% =« pulps 8cida, el resto corresponde 3 clscara, semilla y fibra.

El tamarindo es un frutal gue se= dezzrrolls con =21 minimo de los cuids-
dos, perc =s necesarip somebterlo a un culitivo racional, con fertilizaciones
adecuadas y todas aquellas labores innerentes z un husrio bien atendido (1.

2.2 Produccion.

E1l tamarindc tiene gran distribuciin en las zonas t. opicales y subtresi
cales de México, prisperz =n t=rrenos aridos con poca atencifin técnica, rea-
lizandose su muitiplicacifn gonsrolmente por ssmilla ya gue presenta la ven-
tajas de tener un porcentajs alto de cerminacidn (3)(&).

El tamarindo ce oncuentre en lugares con clima tropical semi8rido y =n
clima tropical, #i =1 suels esid dronado. Tembién préspera en clima cdliczo-
humede, sin =stecifn soce bien definide y sin estacifn invernzl. €1 climes ==
oo es imporfante dursnies =1 perfodo de desarrolle de la fruta, gue cuandc ==
jOven &s muy sensihle gl fria, por =l gontrarioc en msiado adulic soporta =3in
dafios tempesaiuras de 20 (1). Adsmie esie Frubo evoluciona bisn en terre-:zs
profundos con buen drencis, de textura migejon arcillo-srenosc y pH de £.2 3
7.5, puede min enhargo vegzier en sumlas relativaments pobres y grecer =& g
rrenns calcérens clempre v cuenco s le de una buenz fertilizacidn y se c_=n
t& con ague pora »icgs on pericdes de seoguia (6. B mabe respemcio el riscz -

debe proporsicnarse cugndo menns durante Los doE primerss a@ncz: de vide gw -
i

las planta=. En &) ceco de cultivo o hese o= riepge perimencntes, debe tenmroee

-
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=r puenta gue s1 temarindo es un Srbol de hosa psrenne o siempre verde y que
entre este tipo de vegetales, =s =1 menos exigente de agua (3.
En la =actualidad, debido a la introduccidn al pais del nuevo sistema de

A

ego por goteo, las posibilidades econdmicas del cultivo se samplian conside

[T

razismente por varics conceptos:

@) La oportunidac de establecer huertos de tamarindo en zonss de tipo de
sartico donge =]l shastescimiento de agua es muy reducido, puesto gque las can-
tidades de liguido necesariss para el risgo se reducen enormemente.

b) Es posible propercionar a los tamarindos los fertilizantes en diselu
cién a través de las lineas de riego, con =1 méximo aprovechamisnto de los -
mismos.

c) Con el rimgo por goteo se elevan considerablemente los redimientos -
de los &rboles, la czlidad del producto final y con una cantidad minima de 3
gua, pueds guintuplicsrse el drea de plantacidn, si comparamos =l nusvo sis-
tema de risgo con los que se emplean hasts ahora: gravedad y aspersién (1).

Fara establecer un criteric sgbre las posibilidades de plantacifn es n=
cesario observar su dessrrollo en las zonas asptas para su cultivo. En terrs-
nos con thngra?iaa irregulares deben efectuarse las plantaciaones en curvesx
de nivel. En terrengcs planos es convenient= hacer un barbecho profunde vy un
rasireado para desmenuzar los terrsnos vy tener un su=lc més parejo. En plen-
tscienes técnificadas se utilizan sistemas de marco real o tre= bolilles, ds
pendiendo &stos de 1z disponibilidad del terrenc. La distancis comin entre -
plantas varia de B8 2 15 meiros, siendo su polinizacidn entom&fila (5).

Es recomendable reslizar un anflisis del suels para determinar las for-
mulaciones de fertilizantes propias psra cada huerte {(2).

Es necesaric ocbiener datos del pH del suelo con =1 objeto de tratar de
mantenerlo alrededor de 7.5, ya que #1 &rbol ms 8vido de celcio (1).

En plantaciones nuevas durante los primercs afio= debs aplicarse nitrd-
geno y fésforo en dosis aspropiadss, #sto ocurre cusndo =1 &rbol tiene una =-
dad de 8 a 10 afios. Las deficienclias de eiementos menores pus=den cubrirse -
con smpersiones foliarss (1).

Como lo muestra el cuadro 1, e=n el pais los estados de mayor produccisn
son Guerrero, Chiapas, Uaxsca, Colime y Jeracruz donde las sup=rficles de -
cultiveo de tamarindo se incrementan afic ccn afio.

2.3 Maduracidn y cosecha.
Segiin los cambios morfoligicos y fisicos en 21 desarrocllo del fruto ce



Cuzdro 1.~ Produceidn Nacional de Tamarindo

ANG SUFPERFILICE FRODUCCICN
( Ha. 3 ( Ton. J
1974 2 738 25 257
1975 3 1ke 27 858
1976 3 746 3Z 674
1977 3 831 33 165
1978 L 137 35 3L
1973 L LLZ 37 524
1980 7 887 Le 715
1981 7 LaS* 38 540*
1982 7 320% 53 L3g*

(*) Estimacicnes anusles de produccifn
Fuente: Datos obtenidos en el Depertamentoc de Desarrollo Comercizal

de la Comisifn Nacional de Fruticulturs.

temarindo despufs de la antésis (amarre) se puede distinguir tres periodoes
criticos de crecimiento:

1.~ Premaduracion ( 62.5% )

2.- Maduracién ( 20.C% )

2.= Sazonemisnto ( 17.1% )

€n la prermaduraciftn hay actividad metabdlize importanie tanto de TESET
vas come de productos de ls Fotosintesis, que scerrea como consecuencia un
aumentd en tamafz, a una velocidad de crecimiento ce 0.93 ~m/dia (€).

Lz actividac metabdlics se eviderncis por un valor méiximo de 1z veloci-
dad resgiratoriz e la cuaris semanz desouds de lz asntésis {(amarre), seguidc
por una disminucifn del riteo respiretorio sin rasirar etenas criticas, en

los sucesivos periodos de desarrnllo (=9,
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W varios los usos gel tamaprincdg gowp =1i-gnto. Las semillas, las ho-

fag v lme Fleres pueden ser wtilizsdes came bFseese rara szalsas, curries, en-

ias hgjas son un buen recgrren de ~rptefnzs, minerales y vitaminas, =de
més =e contener un cisrte sahnr 2 me=fm y ge smplean como masticstoris (AV-
(7).

Los polisacaridos de las semilise dp tamzrindo tienen aplicaciones ali
menticias: mejoran la texiura de helados, mermeladas, ates y pastas de pes-
cado; estabilizan cremas, mayonesas vy quesas (9).

Las semillas cocidas vy pulverizadas se emplean como comestibles, solaos
o mezclados con harinss o cereales para slimentar sl genado.

Se ohserva gue el 50% de las semillas en el forraje sumentan con satis
faccifn el crecimiento del ganado vacuno porcue retienen asgus y sumentan el
aprovechamiento de nitratos (10).

De las semillas se exirae un sceite gue se mencionz2 como aceptable y -
de adecuadas cualidades czulinarias {(11).

En cuestion de dietétics la fruts es lz gue juegs el papel més impor--
tante y singular.

De la pulpa se hzcen una gran variedad de productos. La pulpa azucara-
ga o salada con frecuencis se ytiiizs romo gpostre y para este proposito es
conveniente separar la pulpa de 1a semills sin usar sgua. El refresco de tz
i=rindo es muy popular en el tropico(1)(2).

La pulpz molida cie fruta de tamarindo con 1s consistenclis similar al -
puré de manzana puede coneervarse =n refrigeracidn pera emplearse en la re-
eizberecifin de refrescos o helados, salsz para carnes (aves), pssteles y by
gines (3).

E1l jerabe de pulrz se embotella mara uss cssers o se vende con hielo -

cado. Asi mismo se puede desarrcilsar une fales agridulce y en la actuali-
na de tamarinde (1){3).

Buseando nuevos usos comercisles psrz la pulpa de tamarindn, se esiu--

=t

ni
dard ge enlata uns merrelada de pu
~ia gomo una Futurs fusnte de: frido térerico

s

En lz medicing crimitiva v 2= L3 asoderma, gl ts~arindo es imporiante -
3

2 - e ] At (;-.'-‘- acaly gAY f i)
11 o= variss Fzpunsacpeas el oundr.
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Los are-sradgs Hde tamarincn se reconnoen mundizlmente como zntitérmi--

== g Fierrgs, comt lavsntez o cermitivos (redicamentog gue Tavorecen la -

rindo se pueden empleEsr come tinte en ias

hl

i
bl extr=acio de holizs de tams
cas ~“¢ =zzz®, larz y curtidos. sirve p=ra nlanaussr (8).
La *p=tz ~p lz semills contiene de 38 = 40% de sfiidos solubles, de --
los crdles sl R0% =s uma mezpla ~e substancias ténicas v apentes colorantes
~ue dan 18 posiszilioad Jue se wtilize en tintes, curtidos y adhesivos (123.
La =emillia sin 4iesta de tamsrindo pulverizada se valorizs meior en la
industria textil como supstituio de slmidbn va que es més eficiente y econd
mice (73). v*ros usos industrisles incluven sy emplec en impresiones de co-
tor en textiles, encoledurs de papeles, tratamiento de cuers, manufactura -
g gléstico estructural vy pegaments para madera. Con frecuencis se uss para
arsrezar {(simidonar) mantas. Debido 2 su cerécter hidrofilice vy su capaci--
Szt para formar snluciones e s8l*3 viscosidad el polvo de semilla sirve co-
me un excele—te anente cremosos oara 1z concentracifn de poma latex, actda
comn estacilizardnr de suelos v puede usarse en composiciones de ladrillos =
{223(14).
La maéera pnT durable vy resistente es muy apreclzds para hacer muebles
e instrumerios. Ls madera es walioss como combustible ¢ produce carbfn para

1a elaboracidn de odlvors (B){15).

2.5 unmroasicidn ouimica.

2.5.% wmmposicifin nuimica de 1a nulpa de tamarindso.

El cuscro 2 corresponde 2 la composicidn ouimica de tamasrindo por 1CGD
aramos de culpa tratada v se elabor® & hsse de valares reportaccs por Lefe-
vre, st =l., f1971): Bemero, et al., (1972); Fé&lix, et al., (1872); Hasan,
et al., (1872} y Hernéndez, &t al., (1977).

El guzm—sra 2, oue a continuacidn se muestrs, se elshord cor el fin de -
terer yn mzuor conoclimiento scercs del tamzrindo, v pare dar uyna ides de --

. £ .

aus posicilizsdes e industrislizscidn.

Fai] - " - & -
2e5.2 -amnosicién nuimics general.
2.5 1inidns.

Fogfati<il colina, fosfstidil etsnclaming, Fosfaiidll seri-sz, fogfati-
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rira se identifigeron = martir de fosfolipidos de aceitze e semilla de tams
rinzo. Fosfatidil celina (FC) » Fosfatidil etanolaminz {FE) se sislaron por

atografiz= en columnz v su composicidén &cida grasz, cue se phserva en 1=z
sizaiente tezlz. se determing por ocromatograefis liouideo=oas (16).
COMPO="2ION DE ATIDOS GRASLS BE FOSFATITIL COLINE VY FOSFATIOIL
ETANOGLAMINA DE AQEITE DE SEMILLA DE TAMARINDO
CrvPOSICION ACINGO GRASC (= EN PEsSDY
FOSFOLIPINO o g z o i
g= 18 18:1 18:2 20
FORFATISIL COLINA B55.8  cee- 21,8 22.3 ——
FOSFATIZIL ETANCLAMINA £1.6 11.0 6.3 12.1 5.8
F v FE son los meintes fosfolioidns presentes en el aceite de semillzs
de *amarindc y cons%ituven aproximedamente =1 0% del toial de fosfolipidos
(162,
2.5.2.2 mcidos grasos.
El cuadro 3 muestrs lz composicidn de Acidos grascs en el sceite de 13
serilla de tamarindo {(17).
£l acei*s es singular en su progorcidn o2 dcidn *Scancérico (22.3%). -
38lo se ropoce atro aceite con centidades suhetsncisie= ~p eate Zcido grass
saturadn v == F2 lae cerillas de maders de corzl (173,
itra o =chifdn sobresaliente en el sceite fe aruerd~ con su composici
gz fcidpe rpa2e-s es nue ademis de contener alin rmeoreertazie de Scidos arascs

saturados, e~~tiene elevade porscentaje de &ri-d~ lipglé

I
latalali ole il Vi N

£l apei-s

e ~pan roanticad de dcidos prasos saturarne o

-

relzativemersc =1to (17).
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Se determing que e1 555 del nicndosep fora? e in

F . 2 LA
ne srateicn. e los anincacldss cus s ore pniran en

riga,

se puede glagifice= F=zir sl oruno de gras2 vegetzl dehide

- P
= avropent de fusion oue eg

o
oS
-
il

una combinaci

—
ot

2



Agido Mairicn
(12:0)
woido miristicon
(Al ()
Adcido valmftico
(16: 0}
drpidn eetefrico
{(18: )
Agidn riepigo
(1A: 1)
Acido linoleicn
(18:23
Acido linolénico
(#3:3Y
ficide aranuidicon
(20: 33
firirdn hehénico
(22:13)
agido lignncérico
2L Y

lz prolina es la de mavar proporcifn, asi

gerina (18).
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5.9%

27 . 0%

22.3%

comn el Acido pipecolinico v la -

se identificaron en las pléntulas de tamarinde & la metilenglutamina y

al Acido metilengiutdmics (78).

?.%5.2.4 hpidos orgénicos.

-

3g identificaron como Scidos presentes en 2l tamerindo 2 los Acidzs --

tértrico v malico, cue representan el S8 y 2 porciento, resoes

ia ecidez total (285.
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En las vainas de tamarinda se detectd la presencia de #cido dextrotir-
trico gue indica la presencia de unz enzims en las hojss oue cataliza la -~
conversifin de meso t3ririco e dextrotiririco. A estz enzima se le denomine
con el nombre de racemasa. tértrica (21).

Ac. mesotértrico Ap. L {+) tértrico
%QGH %QGH
H?UH H%BH
HLOH GHEH
COOH CO0H

2+5.2.5 Pigmentgs.

Lps C~glicosidos considerados como oroductos obtenidos de la degrada--
cifén de la vitexina estén presentes en las hojas del tamarindo, se encontrd
g ls vitexina, isovitexina, orientina e iso-orientina (22).

Se reportd a la vitexina como principal antoxzntina presente en la pul
pa de tamarindo, asi come a la barbaloina, mengiferina y orientina. E1 co--
lar de las flores se dehe a las xantofilas y a la cianidina 3-glucdsida ~--
(233,
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III. ANTECEDENTES

Desde el puntco de vista del procesamiento de =ste fruto, cabe sefialar -
gque algunos de los posibles derivados, mencionades enteriormente, pueden con
siderarse como comeErsislmente factibles, matre @stes:

3.1 Jugoc piarificado.

La axtraccién a nivel industrial de pulpas v 3ugos de les frutss gene-
ralmente se reslizZ gor medio de prensas nsuméticas, sxtrectores de tsini~
llo, filtros vy méguinas centrifugadoras. La técnica utilizada varia de acuer
do a la composicifn y ssiructurs d= la fruta (33).

Un jugo recién sxtrafdo contiens cantidades varisbles de restos celula--
res con matsrial coloidal, substancia p#etica, gomas, proteinas vy otros com-
puestos. Iniciaimente #l sistems s= estabiliza por ls hidratacidn de las par
t{culss por sus cargas el#ctricas y por la pressncia de pectina solubl=. Una
clarificecifn =spontinea por lc general sigu= de una formacidn de complejos
proteina-tenino, peciatos insolublss y mltiples cambios gue den precipita-
dos que contiensn materiales suspendidos y otros componentes del jugo (20).

Los sistemas coloidales son inestables =n los jugos, la clarificacién -
natural es-lenta, por lo gue ms necesarioc acelerar =l procesc sl se desea ju
go clarificado. Las clarificacifn répids se efectiia al remover las particulas
coloidales de matariales p#cticos =n suspensifin dabido a lz adicidn de enzi-
mas pectolftices a 1z fruta vy de= permitir gue =1 meterial suspendido de la -
mezcla resuliante Fiocule. Dsspuds por decantacifn o filtracidén se obtiene -
el jugo ciarificadz. Sin embargo, muchas vecss se= necesita una segunda fil-=
tracifn pars unz complein claxificacidn (35).

Las enzimas péciices =se emplean =n la preparacidn de ios jugos para fa-
cilitar el prznsado o la sxtraceidn y psare ayudar =n la separacidn del preci
pitado floculadc por sedimentmscidn, filtracidn o centrifugscifn. La necesi-
dad del tratsmisnic enzimftico varfiaz con el tipe de fruta y lag dificultades
de elshoracifine La filtracién para preparar =1 jugo clarificado es dificil s
menos gue la gran centided del materisl que produce =1 enturbiamiento zedi-
ment= cuandoc de smplea enzimas péctices (36).

Generaliment= les enzimas paécticas se disumluen en agus o en el jugo ¥ -
ae afiaden el lo%z dz Juoe o pulpo de $0l formz gue gse mezclen bien. Luego de
afiadir la enzime boy vna heje =n la viscosidad, la tasa de disminucifin de és
ta depmnde de Lz cesperatura, del tiso de cnzima y del crigen del jugo. Lome
consecuencia el sntuchiami=nic smpimzs 2 zglomerarse v & Tlocular, 1o cufl -
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s® observa visualm=nte. El floculado comi=nzzs a sedimentar, entonces surge -
un sobrenadante claro, que puede tener peduefias cantidades de material sus-

pendido. El1 sobrenadante se centrifiga o filtra con ayuda de tierrs de dea-

tomaceas, lo que lo clarifica aln més (36).

Existe una gran cantidad de preparaciones de enzimas pécticas comercis
les que se usan para la clarificacidn de jugos. El pH Gptimo para las enzi-
mas comerciales de este tipo es de 3.5 & 5.0. Un increm=ntd en la temperstu-
ra aumentd la tasa de degradacidn de ls pectina por las psctinasas y por tan
to decrece el tismpo requerido parz obtener la clarificacifin deseada. La tem
perstura donde ocurre una inactivacidn significativa puede diferir, pero lls
ga 8 ser tan alta como 60°C. El usc de dichas enzimas ofrece muchas ventajas,
tales como: la reduccifn de viscosidad en las pulpas, al cambisr la estructu
ra de los tejidos permiten una mayor permeshilidad, sedimentan los materlia-
les gue causan sniurbiamiento e incrementan el rendimiento (34). No chstante
se considera que el jugo turbio =s més natural y rico en constituyentes volf
tiles del sabor qus pusden perderse durante el proceso de clarificscifin enzi
mAtica (36).

En México la Dirsccidn General de Normes esiablece la siguiente defini-
cifn (norma) de jugo de frutas: “Jugo es el alimento chte=nido del zumo ex-
traido de las frutss jugosas, frescas, maduras, senas y limpias sin fermen-
tar ni diluir, sl que por procesos sdecusdos se le ha removido el sxceso ds
pulpa, las gsemillas, restos de semillas o de otros cuerpoe, estabilizado y -
envasada en calisnte sntes o despufs del cierre pars assgurar la calidad sa-
nitaria del producto®. En donde se permite usar como canszrvadares difxido -
de azufre y benzoato de sodio en cantidades méximas de G.035 g/ 100 ml y
0.1 g/ 100 ml respectivemsnte, sin emplear saborizanies, endulcorantes ni co
lorantes.

3.2 Extracto nlsndo.

Extracto blando s un término gue nacid en el campo industrial y para -
sy obtencifn se requiere de uns concentracidn de sflidos solubles o totales
(70%8Brix o més), por medic de una evaporacifn o destilecifén simple de agua y
substancias volétiles en 21 extracto o jugo, gue puede =star clarificado o -
no, con o librs de semillas, céscaras u otras formas similares.

3.3 Producto en polvi.

Como es evidente, ®n un corto tiempo las bebidaes insténtaneas en polve,
ocupan un lugar importante en el mercado, por su répids v fAcil preparacidn
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vy obtencifn, cosvo meEnor y el iipo de snwvase progorciona facilidad de mane-
js v almacenamientz (37).

La mvidencia s2 chserva &7 los cifras de crecimiento de las mezoclas &n
olvn psrm nreparsr Zsbidss, cus snuzimesnte es aml 30X, aproximademente {(38).

La prnducciéﬁ o=l afio de 1377, de =3te tipc gs productos, se celcould en
3000 tone=ladas, de las cull=s trsg marcas comercizlies se posecionaron de al-
tos porcentajes en =1 mercado, v son: ¥aool-aid (75%), Fresco Royal (10%) ¢y -
Perk (7%); dejando un 8% pars las marcas restantes (38).

La competencia = =1 m=rcado competente de los refrescos insténteness en
pelvoc son los refrescos smbot=llados, en consecuencia una mayor variabilidad
de productas en polvo hace Tactible una mayor acesptacifn de consuma.

Las bebidas insténtaness se puesden dividir en: 1) Behidas para desayuno
y 2) Refrescogs en polvo. La proporcidn de uso pars las behidas para desayuns
#s de 135 gramos de la mezcls para obtsner un litrp de hsbida preparsds, ex-
cepto en =1 casc de las mezcias de limfa, gue rEguisren una centidad menor -
{aproximadamente 105 gramos), para un iitro de he=bida terminsda (38).

La bases pars refrescos en ppivo consiste genersimente de:

Acido citrico anhidra 22.00 8 25.00%

Fosfate tricélcico 0.03%
Sahor (pslual} % segin indicsciones
Color % segin indicaciones .
Azdicar ) % a totalizer

<00.000%

Donde la proporcifn comin de usc ®s: & 6 cramos de esta base se le agre
gan 200 g de azdcar y 2 litros de egua {37)(38).

£l snvase para e=stos productos debe sstar perfectamente sellado y cerra
do, donde sus funciones debsn ser: 1) aislar el zlimento del medioc exterior
para: a) prevenir 1z contaminaciin microbisnas; B} pravenir sl defio fisico al
alimento; c¢) proteger sl slimento de cembios gufmicos; y 2) controler el am-
biente interno para: i) mentsner uns humedad r=lativa determinada; ii) rete-
ner o eliminar oxigsnp; 1ii) evitar ias pérdides de aroma y sabor del alimen
to; iv) controlar la temperasura parcial del producto (38).

El envase debe resultar stractiva v préocticc, donde se debe tomar en -
cuenta los aspectos i#cnices, lo funcicnalidad de la protsceidn ¢ la faclli-
dad de su manejo, lz naturalezp v el weo del nroducto, ls forma comercial de
distribucifn, le centidad @ smpecar y el peso neto, la forme Fisica y el ta-
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mafio unitario. Se -cs=sguisre ia estimacidén del volumen gue ¢ = vendes por inter-
valos de tiempo, va gsue lsg diferencias sn costos por unidad de volumen de -
log materiales gue se =nvasan, suels=n ser muy variables.

Con rmgpscia 2 1z Direccifin General de Normas de la Ssorsiaria de Salu-
brided y Asistenciz y al Depariamentc de Fomento Industrial dependiente de -
la Sepretaria de Comercis se sncontrd que no existe norma de calidad ni re-
plamento sanitaric especifico pera una bebids en polvo. Las normas de compo-
sicifn y de calidad szanitaria s establecen a juicio de las Secretarias ya -
mencionadas, sl presentar =l producto para su registro legal (41).

3.4 Bmbida gasificads o carbonatada.

3.4.1 Sabores parz behbidas. _

En la actualidad, sOloc algunas bebidas carbonatadas que= se embotellan -
adquiersn sus materiales ssborizantss en forma natural o indefinida.

Loz procssos més précticos de manufactura de sshor, gue se basan =n un
conocimiento clentifico v control técnico, requieren de seguridad al consumi
dor, alta calidad y uniformidad sbsoluta. Después una cantidad considerable
de conocimiento, préctica y experiencia ss necesariz en la extraccidn, compg
sicibfn y mezclado de varias egencias. Por 1o general, un conocimiento de la
naturslsze de los materisles saborizantss principazles, de= algunos métodos de
manufactura v de la forma que se =valuan, =s de gran uaiilidad en la selscci-
én de la substancie spropiadas para ls betida comin emboteilada (39).

Materigles ezborizantss gue se smplean en la fabricacidn de bebidas cer
honatadas son inicialments: extractos slcoh8licaos, amulsinnes, soluciones al
cohfilicas y jugos de Prute.

Un extractc =s una solucidn =n zlcohol etilico de fuerza propla, de co-
lor vy sabor que se deriven principalmente de una planta aromftica o parie de
#sta, con o sin material celorsnte. Algunas veces zceites esenciagles & subs-
tancias guimices arométicas disuelias sn un displvente se refisrsn en 1z in-
dugtria de bebidas como extractos (39).

Extractos alcohdlicos se producen por percolacién de meteriales secos -
finemente molido= zon sclucioneg de aleoghol o peor lavado inmisibhle de acei-
tes saborizanies, que ge aparian por presién o destilacidn con una mezcla a-
gua~-alechel, quz permite la separcecién de los aceites. Exbrectos aromaticos
simples s# desarrcilen de sclucicnes de aceites velitiles en slechol dilui-
do.

ia cantidsg d= aleohol nue intvoducen estos sxiroctos 2 lo beblda =o de



Le25% Bn volumen o memzn, ou2 ~zrende de la fuzrze cel extracto.

pecidn de aseiites esenclales
con gomas, ToT riewp’ o coma o8 coposis, o swezclanac con szdcer ein refinar o
san jarabz 2z gliceri~z, formsnoo ung mezclaz: la narznis y 1a gervezs de —-
raiz son muesires e cete tinc ce sabores (389).

ugos de fmta por sw singuler fuerze o concentracifn arombtica se

El comtenigo 9z zgus de los jugos dehe removeErse por calor y vecisc o -
por congelscidn y gertrifugaeifn gera der lugsr a2 los jugos concentrados --

que tienen Iz aerzcieristica ds proveer uns gran fuerza saborizante al re-

constituirs=.
ling esencla comcuesta se p=sa en un material natural y guiza se forti-
figue por 1s adigifn de sintéticos. Esencias sintéticas o imitaciones de sa

bores se nroducen por varios czmouestos suimices (38).

En lz elaboraci@a de besbioss gon ‘ucos de frute, le pulpe del jugo ohte
nido por compresifn de toda lz “ruta contisne camunmente ingredientes sabo-
rizantes, gue mejoran el aromz y 21 sehor e las bebidas terminadas.

En los coneentrados le prapleded inherente de los materiales saborizan
tes y los métodas gsnecializagons de manipulacifin v elmescenamiento, shastecen
una proteccidn naturzl contrz cambios no favorables, que se atribuyen a mi-
croorganisnes, seperz2csidn y oxigens (39).

Extracios cue 3ontengen oot menos Dzl 20% de 2lcchol podrén permanecer
estériles zar la sccifn concervadors de eshe solvente.

Splucicnes acucss3s v oconcaEntrardas ce conservan mediante Acidos naturz-

les, v en cigritoo cesos, este efseho ae asplle per el benzoato de sodic.

La pesteurizecidn como wns Forme de proteccién de materiales saborizan-
tes contrz le zccidn microbizne se limltz un pecse -mor la sotividad destrucig

ra del caleor sabre los sabaorse.
Alpounss precaucignes en la menipuleciin y elmacenzmients de sasbores ma-

turales y artificicles sen:

4

vamente sltaz pucdcn sausar oiidacidn y rencldez, vy tewpersturas muy Frizs -
pueden sszsicgnar roopimicnio Ze emulsicnes.
2} suwBrdar cepsenng, per-bhicamente, todos los envases.

g e oy e e wm  we - . N ey s 7 ™ %
SJBIART £ 8nvyasns o7 sinaler ol slrocorar (39).

Y
1)
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3.4,2 Zolorantez oare bhehides.
Dado gue el plblico sspere una bebids saboreada cue ses similar en aps-
riencia e 18 frute o .=getal cue representa y puestc oue muchos materiales -

)

gnen ~uy poco o no tienen material de coloracifn inherente, -

Anls

sahgrizantes %
gs necesaris emplear Ziversos agentes colgrantes sriificlales para ziraer sl
consumidor.

Los agentes colcrantes se confian a un permiso © certificado gque indica
gue dichos colorantes son absciutamente convenientes pars usarse en produc-
tos alimenticios. T3l iso por peguefio que parezea reguiere gue se egpecifi-
gue en la estigueia ce la botella.

El caramelo, oue &s un color vegetal tipico, se recomiends aplicar en -
behidas con ceracteristicas de obscuras a le luz o de color café, como la be
bida de cola, la cerveza de rafz vy la cerveza de genjibre, la crema de soda
y otras bekidas (3%81.

Agentes coloranses para usarse con exito en lss bebides carbonatadas de
seran tener gsuficie~te poder estandar de coloracifin, ser estshles, no inter-
ferir en el sahor y clor y estar libres de contaminaciones biolfgicas y gui-
micas.

Los colores aiimenticlios certificados son un grupo especisl de tintes -
artificiales, gue se reconccen como esencias inofensivas cusndoc se desarrp=-
ilsn en l= coloracifn de materiales alimenticies.

Las regulsciones concernientes s los guimicos gue se permiten en las ca
loreciones de alimenios difieren en verias partes del mundo. Es esencial que
el embotellador se “amiliarize con las regulaciones de cade frea antes de em
nlear, tan seolo, ¢ crocesamiento de sus productos (39).

El gobiernc £2 £.U.A. permite, por ejemplc, sfilo siete calores sintéii-
cos para emplearse &n productos slimenticios vy se recomiendan a los embote-

411

lladores para usarlc

Los tintes cu= se producen por reacciones quimicas, muchas veces se les
llama colores de slzuitrén vegetal (carscdn vegetal). Cades color gue se gene=-
v4 tiene dos nuorbhres, =1 nembre oficial v =1 nombre somln (39).

3el1.3 Bpidulanies parsa LHebidase.

Loe dcides guz s emplean en bebidas imparten un sabor agrio gque contrg
rresta la dulzura zel sziicer y similere= © complementos easociados al sabor.
As{, el sahaor cerazter{stico des una bebida, se desarrolla en parte a través
de su acidulaciln -ropia. Los 8cidos tamsién eyudan a la conservacifn.
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Tedos los &cidas usados =0 hebides deben de ser de ~rade “cem=stible® o
"alimenticio”. Les fcidos més comunes son, fcide zitrico, écido fosfbrico y-
#cido tartéricc. Cada une tiensn iz propiedsd de zer inofensive y de sstar -
en bsja cantidsd, de sguerdo = las concentraclionss generales gue se emplean.

Las difersncias quimices inherentes de variocs 4Scidos causan gue tengan-
diferentes caracteristiazss ds sabor y &n la sustitucifn de un &cido por otro,
es8s difersnciss se tienen gue considerar.

El fcido tsrtfricc es un poco mis fcido en sabor gue =1 citrico y se de
sarrolla particularmerite @n l= preparacifn de bsbidas sabor uva.

La calidad y la concentracidn del &cido sen considersciones muy signifi
cetivas en la graduscifn d=l sabor en la bebida.

La cantided presente de fcidoc no dice la historia completa réspaatn al-
sebor. La intensidad del acidulenie, gque ss expresa por la concentracifn de-
iones hidrfgens, de un pancrems mis completo. Ciertos ssbores y condiciones-
del agus tisnen verips efecios sobre la concentracidn de iones hidrigeno, de
tal forma gue s= requisrs de un ajuste particular pars cadas sabor.

3eboli Antioxidanies.

El oxigeno =n =i aire, en =1 cspacic superior de la botells, pusde com-
binarse con los e=lementos gel sabor en uns hebida citrica por la presencie -
de luz soler y produce un cambic noctable de sabor, gue puede ir de moderado-
hasta detestabls.

El &cido ascirbicc =5 =1 antioxidante comin gue pusde conserver el sa——
bor =n las hebidas perc zn presencia de luy zclar constante dichas bebidas -
se pueden decsolorar (393,

3elsa5 Agentes cdulcorantes.

Desde =l =nfogue de su uso =n hehidas que se embotellan vy se carbonatan,
los agentes =dulcorantes =l mezclarss con el sabor, el &cido, =tc., pusden -
ahastacer un sabor dulce satisfacteric en los rafrescns terminados. Los sn-—-
dulzantes proporcionan cuerpo, que ayude @ trensmitir o scarrear =1 sabor, ¥
dan mnergia o valor nutritivo & lz bebida.

El azlicer cin coler, cusndoc =2 purc v se deriva principalmente de la c2
fia de azdecar v de 1o pmoolacho, es por mucho =1 sgente= sdulcorante que més -
se use de priceicomenic todaz las pebides.

En le cctualivad, la guimica re=conoce muchos azdcares, algunos de ellos
son dulces coma la oacarosg, obres no. El azdcar comercicl es 99.50% de sace
resa pura y N2 cgnticere casi humeded.
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El azdcar se distingue por: =) no necesita de otro sabor para endul-
zar y tiens le habilidad de scentusr sshores; b) es muy soluble en aguaj-
¢ es estshl= en presencia de muchos agentes guimices y d) es de slio va-
ler calorifico como slimento.

La sacarusa es sgradahle al paladar y es muy asimilehle. Podria guar
darse casi indefinidamente. Es un carbohidrato y =3 una de las mejores --
fuentes de energiz disponible persz el organismo.

En generzl. las bebidas carbonatadas se conglderan como alimentos --
gue producen energia, donde =1 sabor caracteristico y el valor alimenti--
cio dependen de los tipes y cantidades de azlcares en los productes.

En 8 onzas de bebida hay generzlmente cerca e media a una ongza de -
azlcar que dan e=ntre 70 v 140 calorfas de ensrgia y 100 caloriss en prome
dio.

Otros tipos de edulcorantes son la dexirosa, la levulosa y ls az(car
invertida, gue por lo general se= usan en pequefias cantidades o en conjun-
te con la sacarosa, pers no esncusniran un lugar comgo agentes comerciales-
endulzantes por razones =confmicas y ss consideran productos de procesos-
de manufactura caorta (39).

3.h.6 Jarahes para bshidas.

La preparacifn de jarabe es una de las operaciones ras importantes -
en la fabricacitn de refrescos desde el punto de vista de sansamiento co-
ma en el cantrol de la congentracifin.

El shjm=tivo de la elshorac ién de jarabe ms mezciarlec y terminarlo sa
tisfactericmente, pars producir bebidas uniformes de alta calidad.

o)

Azficer disuelia en zguo s= refiere como un jarabe simple, donde se -
necesita tensr culdado de lz propeorcifn de las gantidades de aziear y —-=
agua para cue 12 soluclbn final pueds ser de la fuerza o concentracidn d=
seada. Tal Tuerza est® en un rengo de &5 = 65% de az(car en pesc y depen-
de de la Térmula individual.

Cuando un fcide se afisde 2l jarshe, Este dltimo se conoce como jara-
e simple zcidificedso y scusnds el jarabe se prepars con iz adicifn vy mez-
cla de todos los ipgreodient®ms saberizaniss se le dencnina jarabe termina-

gdno o saboreads (40).

La medicidn cuicodosa de cormonenics ss necesaris gi o quiere mente-
ner unifearmidod en el produsio dimal. Reclstraos de cperacién laeboral se -

pueden mecntener ocon, una dewcnda en conjunto de azicor, cantidad y densi-



dac de jarape poepereds. zorceptaie do szicey en la besids, cantidad de jars
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be cue se smpies y la producs
i.a pasteurizacidn ¢=l Jjersbe 28 un QUOCETT QUR 82 designa gara matar o
recucir gl ndmerc de micreorgenicmos ohi=cicnacles. Hay dos combinaclionss ce
tanperaturs v tlempo gue se manipulan: ja 288 & mnullicién durante 5 -
minutos vy se enfria; l=zrabe 3288, con ape ismente f.0% de acidulante, -
ae calisnte nastz 1680°F y entonce il '
La pasteurizacifin no garantize gue el jarsbe gquede libre de contamina-
cianes despufs del procesamiento, sanidsd adecuads de almacesnamiento y faci-
lidades de manipulacifn s= reguieren a través de tods lz secuencia operacis-

-,

nal.

Altos estandarss hacteriol8oicos pars jarepes y azdcares vy sanidad es-
cerupulosa se remercan =n la manufactura de pehides (38).

3.4.7 Carponatacifin,

Uno de los factores més imporientes, gue se refisre al sabor de la bebi
fa terminada, #=s =) conienido de S@ﬂ gesessn 0 grado de sarbeonatacidn.

Cada sabor Liene definidss sus especificeciones de cerbonatacifn, lo an
terior se implantd a base de la sxperiencie v la acepiacifén d=l consumidor.
Cualguier sltsracifn de lz egpecificacidn ceusard yna modificecidén del sshor
(40,

Para coleocar el gas &n 13 ssolucidn, se reguiere una presidn definius ds
gas, en ung superficle grende liculda. Une vez gue &1 gas se disuelve, se re
timne por la presidn del envase cerrado.
oaeL Gl & 2gua varia de souerdo a la temperatura y pre-

-

sifn bajo los cufles lz mezele licuide o menipuld. La cantided de gas en =1

si l2 presifn cumentc o ls temperatura decrece. & prEsién at
masférica vy 6077 un volumen dedo oz ague pusde absatbher un volumsn igual de
«D, y se dige que tleng un volunen oo cashonztasidn.

Lo cantidad de ges sue 7 nuede pedlr oor un wetcds cendn, oue compute
volumenes oe caspoictaclon par medio ge vain parto =special de terpersturz—-
srasitn, sc determind oon Fact
BT°F w 61 el megldose 9= presiin mezce “gorer’- =L licvico puede absor-

-

ser un volumen y suoado dishe nesidor muessre 16,7 i3s psl v se conserve ia

e L

mieme temperaturs, 2L iiguice tloor o ceabener 2 voiwrenes. Por cede Th.7 -

ibs pzi adicionales on ol norfooirn, a0 yvolumsn edislicanl de DO, o ahsorse
e

nor el ificuido.



La carbonatacidn deficiente genera an sabor insipide, el cusl no es sa-
tisfactorioc en las hehidas.

3.448 Aspectos legales parz osbidas.

La Secretaria de Salubridaed vy Asistencia y le Direccidn Qeneral de Ner-
mas establecen el siguiente reglzmento de aditivos para alimentos: Articuls-
1o~"Pars los efectos de este Reglamento, se entiende por aditivos aguellass -
sustancias gque se afiaden a los alimentos o beblidas con el objetc de propor—-
cilonar o intensificar aroma, color y/o sehor; prevenir cambios indeseables o
modificar en general su aspectic Fisica"; Artfculo 2.~ *S8lo se permitiré el-
empleg de los aditivos en los alimentos vy Debhidas, cuando se considere eg=-=
trictamente necesario para la buena elaborascifn, presentacidn y/o conserva--
cién de los mismos, y nunca para enmascarar defectos de galidad. Las adieic-
nes y cantidades emplesdass quedarédn sujetas a las disposiciones sefialadas --
per la Secreteria de Saslubridad y Asistencia por los reglamentos respectivos
para cada alimento"; Articulo 7.-"Todos los aditivos destinados, a smplearse
en la industria alimenticia guedardn sujmtos al control gque determina la Se-
cretaria de Salubridaed y Asistencis, en lo que se refiere a su fshricacidn,-
snvase, almacenamiento, distribucifn, expendio y venta al pdblico®; Articule
Be~ "Los aditivos de que fratz este Reglamento, deberfn estar libres de des-
composicifn, putrefaccidn, sucisdad u otras contaminacionss y/o alteraciones
gue las hagan impropias para su consuma®.

Respecto a lag bebida como tal, las Gnicas restricciones normativas ofi-
ciales son sobre el agus de embotellado (41).

"Norma de Galidac para agua de embotellado®

"Alealinidzd No mfs de 85 p.p.Mme. como CaCl,
Sulfatos No més de 250p.p.m. como 504
Cloruros No mas de 250p.p.m. como Cl
Hierro No mas de O.lo.peMe
Manganesc No més de U.lpeDame
Total ShHlidos cisusltos No més de 850p.p.me
Colar No més de 5 DeZafle
Turbiedad Nog mZs de € DeDem.

Sabor vy olor Ninguno
Mzteria orgénica Nincuna

Dureza No m8s de 3CL pe.p.m. como Calos"
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3.5 Vinop o fermento.
En pusca de incr=aentas L2 ubilizscidn de Frutas frogpicsles, la produc-

5]

cifin continus de vino se conslzera como una menere atracti.s para emplear di

§

chas frutas (LZ2).

3.5.1 Definicién bloguisiss de vino.
£l ving s un oroducts e la trsnsformecicn de iz meteria vegetal viva-
por microorganismos vivose Su composicifin y evolucifn estén ligadas 2 fenémg
nos bioguimicas. Lzvoisier dencstrd gu= en iz Fermsntecifin el azlcar s  ~-w
transforma em alcoral v en ozs cerbdnizs, gque se desprende. Gay-lLussac desa-
rroll8 uns Firmulz matemdticz de la re-coifn. Festeur establiscion qus 18 s
cuacifn de Gay-Lusssc ss valize pers 2l 30% de .z azdicar cue se transforma. -
El otrg 10% 1lp forzan airas subdstancies: glicerol, #Acido suceiniceo y &cido -
acético. Més tarde se descubrizron oi-ce compuestas secundsrios come: Scido-
lécticg, butilenglicol, alde=nido acetice, fcice pirdvico, alcocholes superio-

res y un gran nOmerc ge subshzncizs dicersas presentes en cantidades minimas
(L3).

Debido 3 gue =l vino 2z une beblide Sue se produce sxclusivamente por la
fermentacidn ce iz uva fresca o del zuss de wva “resce (43), al producto de-
la fermentacitn de ofras frysas no e = puede llamer ving, sin embargo, me-
diante =1 estudia de 8ste, == pusde s-oender v szitableser comparaciones para
asi comprender i -us gourse oo otras “ermentecicnes, ya gue de manera gene-
ral, las fenfmenas biogulriszs Sue -zs=n durente la fermentaciln del zumn -
de uvas para Lo chisnglin el vimg v L0 condicizhes parad u® occurra dicha -
sienen Durande la “ermentacidn de B

fermentacidn, son cimilor®s o L0s TUE S®
tras fruies.

SeBel Fprmeriozifin olgr-Clicn

1
La fermentam:dn aleanilizn gy . 253e38 on el eudl el zzicar se $22ng-

farma en aleahol 28flicon, ==-0drice cora’nice | otras subsiznclas.
Los productzs nroepinollies cue rezulitan de .3 fermentac i%n alochilica --
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son: 1) alcohel 28 lliceo, =2 cudl es =2 piaduces s imcooante de la fermen-

.!?

tacifn slocohblica; 2) snnfdrido ceebinice, ous se despronze durznte la fer-
mentacidn; 3) glicerine, s: sontenico en el ving flucsds de 1 a 12 o/l donde
el té&rmino medic es de & ¢ 8 g/lg ) &
minacifn y descerboxilzcidn de cierizs @mima'cid@sg =l zlcohol arilico es el
que se& produtcs con mayor

¢o, se produce por la desserbeoxilzcidn del &cics pirdvies o por iz oxidecide
del alcohol etflico; &) fcidos, coms el lfctico, succiniczo vy scéiico, éste -
Gitimo constituye la acidez voléiil de los vings, per lc que debe Figurar en
pequefias proporciones en vinos sanos (G4).

3.5.3 Condiciones para une Termentacifn alecshilics correcia.

q

Para una fermentecifn alceohdlica porrects se necesiten variss condicic-

nes, las cufiles ge pusden dividir en bioldgicszs, fisicas vy guimicas.

-

En las condiclenes hiclégicss =s importznte la levadura, su seleccidn,

-

evadur alcohbgeno gue intermss cultivar
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desarrolle y a2scifn. Lss
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#n un mosto en fermentacion son lss del genero Saccharcmyces, gue presents -
varias egpempies; 5. zpiculisius, 5. pesteurisznus, S. sviformis, S. ellipsei-
geus, las cudles ss comzorden de maners distints duranie la fermentacidén ex
1o que se refiere g8 ackividad v zengimientc. La suiténtica levadura del vino
g mayor rendimiento alcahd
o zlocehdélico), vigorasso poder as

4
mn
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=
et

S. cereviceas, var, oliipsaideus =2c la gus
lico (sohre 17 g/l de szdger proocuce uwy LTS
cohagene (hasta los 98 srados) cel orden de 250 = 30C -
opm. (45).
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i. 1
n

" 7 n oy - &3 : [ Py -
accifn de las levadures 23 méxirc @ les 2I-35L, sczoe sebe ponio méximeo
. ,
actividaed cecrece g oraogresilfs bagte per=lizarse o los TG, por lo que @3

&
1

=X
b b 2 =t o = S <l ey - S S & L
ia Fermentaesitn e ur 70800 nuazs 32 desc de sabrec=ssaer los 070 (é}ﬂ-}}o

o . 7. - i s = o
P . N . ey . L. - B e . . JE——
La temperaturs cotimz wortla de aguesza 21 tirc ze ving @ rahricar, ~TzI0
= = e 2 T R 7 o o da e D n m o~ % [ Sy ~ . - e
ge mansra general sce Tugde E8LITieeer [aT L2 Lemnerilard TC 30Ee 8 Ll0g Sl aae
-t
L“:' Aamars /@ < Lo R N Y s e (9 try mf T me e o T ~ &S em
IC agnacoed © @.ul & L2 I225%.07, 7 SHEes? If (eLd JUTLCulvd BL TEZ
P : I IR ey T emen Tem 0 m s B e a® o omem e oyeaem T eers o oy
prendimiente del Lo s e MPL O LTWLEBE 5T Lrelmmet i 2 nOsmel U lag levas.rss
& -
33 1= - q K P St 0o gy Gl s Y mp s e e d G a2 legim A V.
2L L8 @rEsSLonN B8 Lo .04 LoD & MARLI. S A TP T TTUEERLST 2i080BLits 2. -

pligar a 13s levodugo. o R0 L il¢ @ior Che



un faptor cuimico de zuma inportencis es (3 susensis o Sresenciz de nxi
gens. 2 un nodo general, LTs otlulss encuentte- lz ensrcic cus nesesitan pa
ra vivir bajc dos formas -2 cegrecacidn de 1a —aseria oroénicala respirae~
cibn, aue necesitz =i oxigens del sire, v lz “erventecids gus ocurre en la -
ausencia de oxizenc. Le resdiracifn croduce wne Zegredasidn muy . levada vy ii
hera mucha energia por £} contraris, Le fermencazcidn corresponde g un mal
emplen de la energis, porcus las ﬂeg*aaac1mnes e provesa son imcompletas, -
produciendose asi el desdaslamients cda la azlczr en etancl y didxido de car-
hono. Mo obstente, les levacuras necesitan oxizenp pars muitiplicarse, en —-
ausenciz Lonplziz de alre izs célulias mueren, Sor lo gque para conseguir une-
Fermentacibn prolongada, con alic rengimientc ce alcshel, deben formarse ---
constantemente nueves gensraciones de lsvaduras, con cantidades indispensge-

hlez de oxigeno para poder reproducirse (63).

3+5+4 Cperaciones comunes en los Termenics.

Las operaciones comunies en los Fsrmentos son: ) el estrujade, cue es -
1a abtencidn del mostio, curant= 2l pusl dicho wosto se zerea 1o suficiente -
pars praparar un medis favorable sl desarrcilc y actividso de las levaduras;
b) el sulfitade, es la adiczifn de SO; 2l mes&s, oue ofrece muchss ventajea -
coms son: inactiva levaduras indigenas y bacterias presentes dehido a gue --
tienen poder antiséptice, Favorece el desarrslilc de la S.cersviceas var. ---
ellipspideus, ys que tiens una accifin selectica, ademds de ser antioxidente.
Le cecntided adicional estz en funcidn del estads saniisrioc de la vsndimia, -
de la acidez y del 5@2 sue se Fije sobre laos zidehidos. csiableciéndose gque-
para una vendimia sans se necesits de 100 a 220 p.p.ms. y pEra una de sanlidad
deficiente de 300 a8 400 3.0.me (8423 o} la scigificacidn. s2 necesitan de 4-
a 5 gramos de &cido por lio: ac total de las leva=-
guras alcohflicas y una2 in #z microorganismos --
contaminantea. La acidez insuficiente produce vinos turbiss, insipidos y de-

&1 riz mediante la adi-
e

dificil conservacidn, por lo banto

Cii
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o
-~ 0% 9 D o ey e ) epe grm ot g ] -
y de un 2cido {L4J: &0 lz slerbro de Llevadurs, pusde ¢

f"Jn
pob |

ciocnal de fercentseifr c.e se bhose = Lo muliizlicseidn selulsr, pertiendc -
de una cepa de lovadurs celeccioneda cue se cultiplics zon siembras crecien-

tes, este indoulo se cdicion2 en cantidedes d2 2.5 g 3.0% en volumen con res

(a

pecto a3l mosio. Exisgle o7 srocese gvedoso “ve se funosmentz en lo concentra
&

5iés de sismbra uti

)
Es_ »

cién cwlular inisial sir weltiplilesciln, zve cn lumar o
liza levadurz degbidratzza 2 razin de 1 o/ =& wesvo, 1o cual arroia una con
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centracidn de 25,00 millones de celulas activas por litre de mosto (L5); --
#) el contrul de iz tempersztura, cocnsrolaer la tempermsure ms imporiante para
no perjudicar la fermentasion, ir o cestruir lss levaduras; F) el re
montado, durante ia fermeniacidn es “undamental une seressidn moderada del -
mosto para que las leveduras pusdss ceproducirss y efmestnar 1z fermentscibn.
Una disolucifn apropiada de aire es primordizl ¢ se logre mediant= =1 remon-
tado, gue es el transvase del mosto inferior = la parte superlor, esta opers
cifin sirve tembién para homogeneizer el medic {44); g} lz finalizacifn de la
fermentacifin, la terminzacidin se manifiesta por el cese ﬁékla produccidn de -
EUZ* ung baja en la densidad v la sadimentacifin de las heces, las cufiles se
deben eliminar répidamente por filtracifn, yz gue Estes pueden provocar alte
raciones en el oplor v en =1 sahor Zel vino (&48).

3.5.5 Maduracifn y envejecimienio.

La maduracidn es =1 perindo durante el cusl gl vino empieza a desarro-
1lar sus cualidades gustativas y adguiere la limpidez v iz egtabilidad que -
corresponden a la conservacidn del fonel. E1 envejecimiento se realiza en bg
tellas y praporciona 2l vino la calidad dptima.

Durante la fase de maduracifn, el ving permanece en contacto intermiten
te con el sire v el oxigeno penetrz en el perficdo de conservacidn. Por otra
parte, en el envejecimiento, la penstracidn de sire en lz2 botella puede con-
siderarse nula.

Las transformacicnes de la masuracidn v del envejecimiento pueden des-—
componerse sn un cierto ndmers de Cendmenos: oxidasionss, nedificaciones de
las materiss colorantes y modificacidn de iscs elemenics del aroms (43).

3.5.6 Aspectos legsles psrz vinos o fermentos.

En la legislacifn alimenteriz se snouentre la sicuiente definicidn pears
los winos de fruta: PEs e) producto cbienido de la fermentacidn alochdlica -

J
3

v sxcepeifn oe la wvs v la manzznz, conteniendo no rE-

b=
~

de una o mis Frutss oo
nos del 50% de esiz fermentacidn, 1o cuasl deherd sfmciuzrse por téonices s

¥
e

=

milares a las smpleadas en los vince® (61).

En donde el greado aslzobflico zeberd esizry comprendics
Bale 8 159G come minimo y méximo cespeEciivencnie y la acides valé?il comg -
pido zcético no mayor ge 2 o/l s .

3.6 Pecting de senilleo de bererindd.

Q

Deade lz declarscildn ¢ informocide de un constltuyente en 1o Formac

da oel que g2 designa oo geebins en el soleo de semills de tamarindo sim -



chscara v cortezz. ung reexaninacifn de sste conssicuyente revela ciertas di
=

ferencias interesacies s=ntr sticas de las pectinas de fry
tas. Ln conclusiin, se muestre Jue la “rzccifn inscluble en alcehol de los -
extractos acuyosos Je semillzs o= tamarincgs ss funosmenizimente ig diferencis
con las gectinaes ce frutes. Zsias concicsiones se confirman par varios traba
jos mn el Zrea. £L constituvente de gel-Formacidn tisne diversos nombras: -
nectina, oolyose, polysacarice, hexopentosenz, jeilose vy mucilago. En Bidré-
lisis fciga vy enziwdtice lz mectine de tzmazindo ds nrigen g la D-glucosa, D
xilosa y C-galactces, an procoreidin moleculsr de 3:2:1 respectivamente, con
snlaces 2i-4, g1~ 1, 21~Z2. 5= dice nue e parece a la sstruciurzs de la celu-
losa (47}, Se determind su pesc molecular sproximado de diez mil setecientos
cincuenta, gue corresponde z un polimers gue contiene 70 residuos de azdear
(4B). Las semillas de tamaringoc se consideraron como material de desechao, pe
ro en afics recisntes =] poluc de semillas tienern considerable importancia cg
mercial, orimeranente como un material o2 encoladurz (disolvente de materia
gelatinosa como 1z cole, almicghn o resine), en lz indusiris textil e=ste mate
rial debhe de tener un conienioz de pectins de 4b-4L8%.

La aplicacifn comg material de sngoladurs esta limitada, porgue la hari
ne, no muyy molida, de semillzs de tamarindo se asozisz invariablemente con g-
proximadamente SZ2-54% de impurezas no pfcticas, tales romo particulas de tes
ta, proteinas, aceites y grzsas, fihra cruda, material minerzal, hemicelulossa,
oligosacéridos, etc., 1o cufl interfiers cen la encoladura y procesos de deg
encoladurs. La prpduceiln toizl de )z semilla de tamarindo en la India {(prin
cioal oroductor mundigl), gue se esiima sor afio, =s de 132,000 toneladas de
las culles se chtisne sproximsdamente 50,000 tonslades de p=ctina (47).

En l2 sctualidsd sdlo se soncoe un Hipge de polisacarido =n la harina de
semilliz de tamarindo {&7). Ciertas invesiigeciones revelan gue el polvc de -
semille tispne 3 tipos giferentes de Fracciones imsnlubles sp slcohol, cus di

s

inizecifn, nor ess se designan como

fieren en su solublilidad y poder de gelzot

- o, .
seifn Pt ogs disuelve =21 ague 2 $C en 2-32 minytaos y su gro

Y

P1.82 y #3. Lo fzae
duccifn voria de 2-b%: el policachride #2 es solubie o ciersa temperaturs -

cuands ia narinc ce sepille se rewmunve vigorosaments ocon agua, lg produc =ién

6]

es del 20-30%; mimndres tenta el policszedoida P2 es imsoluble en agua fris,
. - o ] o . E 2 2 - i Y Y - .y - = 2 .Y
perc es totslmence soluble e ssullisils por 20 minutes, le nroduccidn varis
- - a2 L. o . S a ; ~ g
de 20-25%, Lg frocelion F1 no clene greoisdedes gelatinosas, viscesas, R2525E0

535 G -e encnladura, mientzoo los poliseclridoe 9¢ y P3 posesn sxcelentzs -
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s anélisis tiploo zel polve -= semi -
tapia 111 (&47).

3.6.7 Métods de merezoture o2 peoting oz btomerinoc.

¢l proceso abarca we meiodelogia nueve fe seperzclifn sin respsrer en el
o = - o " ™ 7
fenomeno de celgtinizacicn.

Preparacifn & gren scoeis; el osolvo de 1z semills ce tamarinde se afiade
gradualmente 30 & L vecss su pese oel contenido de sgus hirviendo gue tiens

fcige citrica ¢ tartdrizc =n uns conceEntrecién de 0.2%. La mezcle se agita -
vigorosamente y se coniinde Pivvierds por 30 & &0 minutos.

La solucifin gue resuita se consesve en tEngues altos durante 12 horas -
para gue la mayorfiz de las proteiras y fihrs s= asienten. £l licor se saca--
con siffn y se corcentras 333 filiz=z antes de mezclar con la tie--
rre infunsicral ((.5%), v se somete z yn smcaEto en un tambor. E1 sdlido que
s= obtiene g= puiverizs sn un molino. wB e=paracifn de jeipsa también se pue
iila
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TABLA III. Andlisis tipicoc de polvo oe semilla de tamarindo
Composicidn %
HUMBHaC0 e ssasnaasvscesssensssassossncasosnsscorsasensesss =l
Polisaclridos Poly0se Pleccccccscsocsssincssnsnnnsveasl2=03
Polyose Plicacescscosnuracacassanssaneee2d=30
PoIyosE P3oveecessosasosnsconsennssssesell=25
CENizaSceescerscvssnevsessesssvcosscnnsssctscsansneaseasl2=0k
RlbuminoideScsscsasccsscsnsescosrsssnsnnsnsconcascnaseslZ=15
Materias OracB8eseccessccsrscsscscnsansanssassanosenvesd/=08

Cnmﬂuestﬂs nrgéniﬂnSCsoobwtisnci.l:@tt.oncc-a‘aa‘."oeGE"“n

TABLA IV. Anélisis comparativo de la pectinz de semilia de tamarindo y las
pectinas de frutas

Anélisis Prct.1 Pect.2 Pect.3 Peci.i Pect.5 Psct.6 Pect.7 Pect.B8

Humedad 05.63 06.77 11.60 09.30 08.70 08.90 10.20 04,10
Cenizas 01.26 02.48 02.20 01.05 02.38 02.67 02.73 02.98
Precipitada oo o g9 58 94.96 94.16 95,32 92.80 93.80 96.37

en azlcohol —
Proteinas 00.B8 15.00 0O0.66 01.168 01.87 02.78 02.15 02.76

Fraceidn
solubls en 2.6 02.50 D0B.63 (6.8& 05.87 L7.32 06,88 05.73
gtur

W

de

'z o

donde Pspt.1 es iz pecting de semill amarindo del proceso en -
frio patente Savur; Pect.2 =s la pectina de semills de tamarinda -=-
del proceso de precipitacidn con alocahzl; Pect.? =s pectina de man-
zana; Pect.h significe pectina de lirén; Pect.5 &s pectina de naran
Jda; Pect.6 es pectina de papzya; Pect.?7 ms pectina de guayaba; y ==

Pect.B ms 1la pectina de la madera de mznzana.
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TASL~ o LOmEersZidin entss Tretipz v Zolvo de sanilla de tamarindo

Anflisis “olve fe semills icrugo) Sostine de semilla (pura)
Color wremz, oafé o ce®t roiizo Fricticamente blanco
Glor naracteristica Carazoteristico

Finmza (texiural} 080 aberturs de ralls 120 aberturs de malls
Particulas de iestz Uarisz s=cin aspecies Lingune

Humedad 08-12% C5=-06%

Cenizas _ 02-0h% C0.89%

Materia mineral 01.80-02.00% 05 13%

Proteinas 42-15% | _ CC.E8%

Viscosidad AGC LG=-30 Hedwood smgundo 70-88 Redwopd segundo
. oz

Grageiestandar fe- ,qq gracos 2L0 grados

cula cde maiz)}

La pecting gue se compara =n esta texnla Fup znalizada por Savur G.R., v
&
o

colsbaoradorss 2n gl afic g= 15534, donde 3 iscic uns de las patentes

e
més importantes de =xtracciin y purificacidn pectica de ssmilla de tams-

rindo.

TABLA ¥I. Cowparacifn enire ce=ntine de semilla o= tamarinds y fecula de maiz

Propisdadss Pectine e semills ce tamaringo Feculs de meiz

Apsrisncia fi{sicz Polve blence, fins, inodors Polvo bhlanco, inodoro

Grado >S40 _grades _ ____10C grados

Apcifn 231 calar L2 viscosicad incremenia progre La viscosidad empizza
sivemente hasta un maxima. Hay dmcaer después ae -
czica de viscosides en caleniz- alecanzer el punto de
misntos Ircoresivos exomgivas gelatinizacidn

Accién ze ziseli Ll alecall ssvamilizs ls viscosl inestable ®n la pre-
gad de 12 osgiins , sencia de aleall
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Culere para obtener unz pests cuys efieincia de eacoladursa s sguivalente

32 la pesia de fecule d= maiz.

Investigaciones & nivel lasarstorip vy snssyos @ gran escalz demuestran
cue la peciine de semilla de temarindo tisne 30D0% msjsr cspacided de =ncoclz
dura que la fécula de maiz (tshlas VIN{(B7;{&3).

Un estudioc compsrativo de los precios de los materiales ge encoladura
indican gue la peciinz de semiila de tamerindo, en perspectivs de su 300 --
grados, =s mas econfmica gue otras substencias de encoladura {(&7).

La propiedad m&s importente y caracteristica de 1z pectinz de semilla
de tamarindo es su hshilidad pare cusjar con concentrados de aziicares sobre
un gran rengo de pH. Se sugiere por lo tanio, que se use como sustituto pa-
Ta pectinas de frutas en la industria de mermeladas y jsleas. Un tratamien-
to con fcido citrico disminuye lz tenacidad indeseasbls en el cuajado. Las -
jaleas con pectina de semilla muesiran menos sineresis que lss jaleas con -
sectina de frutas (52)({53).

Para la mlaboracifn de ates la pectina de semilla se hierve con szdcar
para dar 70% de s8lidas v se enfria para obtener jalea. Esto se reduce a la
forma deseada y se secz, entonces se le proporcions una capa de azdcer coris
talizada y harina de maiz (54}.

3.7 Taninos de c@scara de tamarindo.

3.7.1 Extraccion vy determinacidn de compuestas fendlicos en productos
vEgetales,

Los glucdsidog Fsndlicos, cztequinas y leucaantocianinas son general--
mente solubles en aguz, mientras que los flavanos y Tiavanaoles son parcial-
mente solublss. Los disclventes comunes para la extraccidn de compuestos g
nflicos totales son 2l alcchol v la aceiona. Las antogianinas y sus sales -
son estables y se exiraen pur alcohol acidificado. La extraccién que se prp
duce depende de las caracierisiices del producto vegetal; smmillas ricas =n
aceltes, hojes ricass en clorofils, donde lss resinas y ceras se tienen gus=
smparar con petrSlie=s ligers antes gque ls extracecidn Fraccionzl de constito-
yentwes fendlicos se intense (55).

Un proceso gens=ral parza lz extraceidn de glucdsidos fendlicos, Tlava-
nos v leucoantocianinas es el sipuim=nte (53): Preparar un extrzcto total --
d=l material con alcchol & ebullicidn y filirasr. Concentrar el Filtrado &~
un evaporador rotatoric de $raspaso bhajo vacio. 81 concentrads remcverles .2
clorofila y materisl de cera con petrSles ligero, si =stén presentes. Des--
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ser etilico las categuinas vy
derivados del Sclzo cind-izz {doclco clerogdnizo, Qtc.). Saoar i
fd

el =sxiracto -
stéren, afadir soifato de sodic snnisrs y dejsr svepcorar el 8ter, Al concan
trado residusl removerie con ecstare etilice los flavanos, los flavenoles y
las leucoantocianinas, vy alpunos de los polimerce més pecuefins. Secar el Bx
tracto de acetztz etilico por la adicidn de sulfato de sodic anhidrs vy cone-
centrar pajc vecic. Examinar sl concentrado scucso residual por polimeros -
fenflicos.

Muchas incertidumbres sravelecen en le sxiraccidn completa de leucoan-
tocianinas debice a sy sspecizal comzortemizntc. Disalvente o combinacidn de
disclventes ns se han sncontrado perz sxirzer por completo las leucoantocia
ninas de los tejidos.

En la actualided se encontrd gue 708 de acetona en alcohol remusve pro
porcicnes elevaces de leucocantocisninas (553.

£l {ndice e permangznato es un matodn volumstrico gue determina subs-

tancias ténicas (2)(55) v el méiodo Folin-0U=nis =s una estimacidn colorimé-

trice de tanines (568)(57).



L.41 Ubtencidn y preparacifn de la fruts (pulpal.

La fruts de temarings (tamzrindus incicz2), que s= empled en ®stos estu-
dios, se ochtuvd de las regiones o= Tecoman, en el Estade de Colima, Méxice.

Las vainas procesadas se seiscgionarcT, descartandose toda sguells que
vigibhlemente estuviera mzliratada ¢ infectada por mohos = insectos.

tas vainas selecclonadas se dsscascararon manualmente, la pulpa se ob-
tiene seca y con ssmillas en su interior, 12 cull se descargb en recipientes
limpios de 40 litros de capacidad, donde se realizf una dilucién con agua --
124 =n peso, Formandose una mezola que se agitb durante dos horas, producien
dose una mass blanda uniforme. La masa se alimentd por gravedad 2 un pulper
ajustadn, equipado con una malla metflica de 0.1 pulgadas de aberiura y dos
cepillios de nylon opersdos 8 1420 r.p.m. pars separsr la pulpa de las semi-
llas. Aqui ocurre ls exiraceidn mecfnica de las semillass. Después, la pulps
gue se phtisne, se pasa a través de un finisher que opera a 2000 rT.p.m. y u-
na abertura de malla de €.02 pulgades, donde se& refine y gueda completamsnie
libre de sdlidos gruesos. Al finalizar la pulpa se llevd a cémaeras de congs-
lacifn para su conservacifin a una temperatura de 0-4°C.

4,2 Métodos de Andlisis.

4.2.1 Determinacifn da pH.

3 homogenizaron las mumstras y se determinG su pH a ZBBC, mediante un
pote=ncibmetre Corning modslo 7.

4,2,2 Determinacifn cde grados Brix.

Una peguefa cantidad de muestra se coloch =n el prima de un refractime-
tro Zeizz Opton, previamente celibrsdo con agua destilada, =n el gue se ob-
serva directamente en 1z escala i1z lectura de los grados Brix s 2g°c.

4.2.3 Determinacifn de acidez total.

Una porcién de mumstra se mide v se le agregan 50 ml de agua destiladz,
se titula con unas disclucifin de hidrdéxido de sodio 0.01N, usande fenoftalef-
nea camo indicador y se reporta =n gramos de 4cido tertérico por 400 gramos -
de mumstra, smpleando ls siguiente Frmula:

(¥) x (40 x mea x 100 _ % fo. tartdrice.
]

en donde: (V)= ml de higrfxido de sodiec G.0N gastadps en la titulacii—

(N)= noroalidad de nidrdxids de sodio



meg= peso miliequivalente del 3cido tarté&ricoe
{(F)= peso de la muesira

Lo2.4 Determinacifn de acidez vclétil.

La determinacifén se realizf en un asparatc Mothe de destilacifn para aci
vez volltil por arrastre de vapor, en el cudl se colocaron 10 ml de muestra
{vino) y se destila hasta obtener 100 ml de cestileds {pueden ser mds de 1080
ml, pero nunca menos). E1 destilade se tituld con NaDH G.01N, en presencis -
ge fenoftalefna, éstos son los (n) ml gastadaos. Enseguida se procede a la co
rreccidn, pars lo cull el medic se vuelve fcido con unz o mé&s gotas de solu-
cifn de HC1 al 25%, se sfiade 1 ml de almidfin al 1% y se titula con yodo .ON,
¢stos son las(n') ml gastados. Esta solucidn se alcalinizé hasta el vire ro-
~“n de la fenoftaleina con una sclucifn saturada de horato de sodio. Se adi
siond un cristal de yoduro de potasic para sensibilizar el vire del almidén.
e tituld con solucidn de ypdo 0.04% hasta que la coloracidn azul fue esta-
hble, #stos son los (n'!') ml gastados. La acidez volétil se reportd en g/l de
stmg mediante la siguiente flrmula:

D049 § M- Bn Bl ) o g1 de HoSD

( 90726 L

4L.2.5 Determinacidn de humedad por termobalanza.

Se coloch la escala de una termobalanza Moisture Balance Cenco en 100%
por medic de una perilla manual de graduacidn y se introdujd poce s poco la
mueatrs en el platillo receptor hasta que la escala indigue 0%. De inmediate
se rlerra la termobalanza y se enciende ls fuente de calor, cuidando que la
muestra no se queme, y se deja hasta que alcance un peso constante. La hume~
dad se leyd directamente en la escala como porciento de humedad.

4L.2.,6 Determinacitn de humedad.

Se pesd de 2 a 3 g de muestra en un pesa®iliro puesic a peso constante
sz sech en la mstufa s 100-110°C durante 3 hocres, se safrio en desecador ¥
se pesd de nuevo. 5e vuelve a meter z la estufz hasta gue no varisn en lz se
gunda cifra decimel las dos (ltimas pesadas. 3e calculd Ei‘pnrcentaje de hi-
riedad directamente.

4.2.7 Determinacifén de azlicares reductorss. Mgtpds de Fehlino.

Reactivos: El reactivo de Fehling se compone de dos sclucicnes; la s3ly
siftn A y la selucidn B, que se mezclan de inmeZfizto antes de reslizar lz de-
terminacidn.

Preparacién de las soluciones: Splucifn =~: Solucién de sulfato de czbre;
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g de Ducl, .BHou =n asgus, se z=fora 8 50C =1 y despu#s se -
filtra. solucifs solucifn alealina; se disuelven 125 g de KOH y 173 g de
tartratc sodic-potasio en agua, se llsve @ 500 m1 y se filtra a través de as
hestao.

Preparacifr de la sclucifn estandar: Se colocan 5 g de glucosa =0 un ma
traz volumétrico de 1 litrc y se sfora. Dande une solucifn sstandar de gluco
ga Bl O.5%. ’

Estandarizazifn: En un matraz d= hola con fondo plenc se introducen 10
ml de la solucifdn A y 10 ml de iz sclucidn 8 de Fshling. 3= celienta a sbu-
llicibn y se tituls con lz splucidn sstandar =n presencia de azul de metile-
no, cuidando mantener la solucidn caliente en el matraz de bola. El factor -
se saca de gcuerdo @ los mililitros gue se gastan en la solucifin estandar. -
Ag{ si se gastan 10 ml de sclucidn =standar, como 8sta msté sl 0.5%, =l fac-
tor serg 0.05.

Defecacifin de la muestra: En un matraz cechacero de 200 ml de capacidad
s® colocan 10 g de muestrz y se diluyen con un poco de sgua destlilada, s a-
fiaden 10 ml de subacetatc de plomo =2l 5.0%, se agites y s= agita y s= le agre
gan 10 ml de oxalato de sodio a8l 5.0%, se agita. Se afors, se filtra y el -
filtrado se& pasz 8 una bursta.

Determinacifin: En un matraz de boles con FTondo plann y con perlas de vi-
drisc en su interior, se colocaron 5 ml de la solucifn A vy 5 ml de la solu-
gidn 8 de Fehling con aproximadamente 40 ml de agus destilads, se calent =
shbullicifin y s# tituld con la solucidn de la muesstra defscada, culdando siem
pre de que la solucidn del meiraz esté calient=. Cuendo smpiece a desapare-
cer el color a@zul se adicionan tres gotas de azul de metileno al 1% y se si-
gue titulando sn caliente hasta la formacidn d= une coloracién rojo ladri-
lla.

Los azdcares reductorss se detsrminaron medianie laz siguisnte férmula:

F x & x 100

S = ¥ hAzlcares Reductores
X v

en donde; = Factor de Fehling
D= Dilucifin de la muestra
B

U= ml gastados en la titulacifén.

]

Pesg e 12 muestrs

I

4.2.8 Ueterminacifn de azdcares totales.
Se parte oe una sclucldn defecads comoe Lo determinacidn de szdcares re-



ductorss. Se tamarcn 50 ml de dicha solurién vy se le sgre 5 1 ml de HC1 conc
y s& pusd en hafio marfa a sbullicidn dursnte 30 minutos, &l caho d= los cuf-
les a= neutralizd con sosa al 20% hasta el vire amarillo pzja. S5e eford a --
100 ml con ague destilada v se pasd a una bureta. Los sziiceres se dstermina-
ron medisnte el procedimiento de Fekling como se indicé antericrmente. Los -
cAlculos se sfectuaran al smplear la siguients férmula:

FxDxdx 100
F x 8 x \

= % Bzlcares Toizles

en donde; F= Factor de Fehling
D= Primera dilucifén de la muestira
d= Segunda dilucifn de la muestira
A= Volumen de la alicuota
V= ml gastados ®n la titulacidn.

Los azicares no reductores se puedsn expresar como sacarosa de la gi---
guiente manersa:

(azicarss reductores - azlcares totales) x 0.95 = % Sacarossa
en donde; 0.95 es el factor de la sacaross.

4.2.9 Determinacidn de cenizas.

Sm pesaron 5 g de la muestra en une cépsuls pussta @ peso constante 8 -
500°C. Pera ello se carhonizé primerac con mecherc vy se metid a la mufla cui-
dends que la temperatura no pasaré de 555°C para evitar gue los cloruros se
volatilicen. Se guspendid el calentamiento cuando las cenizas estaban blan-
cas. Se enfrid en desecador y se pes$. Se calculd el porcentaje de cenizas.

b.2.10 Determinacifén de protsinas. Macrokjeldahl.

Fundamento: Las proteinas y demfis materiss orgénicas son oxidades por -
el &cido sulfirico; el nitrdgens gue se encuentra en forme orgénics se Fijs
como sulfato de emonio. Al hacer resccionar esta ssl con una base fuerts se
desprende amoniaco gque se destila y recibe en un volum=n conocido de fecido -
valorado. Por titulacidn del Acido qus no se neutraliza se calcula la canti-
dad de emoniaco desprendido v as{ la cantidad de nitrfgenc de la muestra. EL
porcentaje de nitrfgeno multiplicade por el factor 5.25 nos proporciona el -

porcentaje de proteinas.
Procedimiento: Se peEsaron en balanza analitica alrsdedor de 2 g de mues

tra en papel plassine y con iodo v papel se introdujd en un matraz de Kizl-
dahl; ae agregaron U.3 g d= Guﬁﬂq.ﬁﬁzﬂ, 10 g de HZSDA y 25 ml de H25ﬂ4 canc
y se afladieron pedazos de pleto poroso para regular 12 epullicidn en la ces=



=39

tilacidn. =& colocd =1 matraz en pasicidn inclinade ¢ se calentd bajc la cam
gana con mechera hasta gque cesaron lgs humcs blances.

Se introdujo un embude = 18 boce del matraz v se siguid calentanco hag
ta que 13 salucifn guedd completemenie clera. 5m enfrif sobre nielo y s& di-
iuy8 con 200 ml de agua destilsds.

Se afiadif una solucifn concentrada de soss de maners gue se estratifi--
quen las dos solucicnes. Se conectd de inmediato el mstraz a la slarpec=ra -
del Kjeldahl, unide =l refrigerante, gue 2@ su vez se canecta 2 una alergade-
ra que se introduce sn la solucidn de HCl valorado.

Se destild aproximadamente 150 ml y se tituld el exceso de &cido con so
lucifin valorada de N=aOH 0.1N, usando rojo de metilo como indicador.

Se corrigid mediante unz determinacidn en blanco de los reactivos gus
se usaron a2l emplear SBCArnss en lugar de la muestra.

Se calculd el porcentazje de protefnas:

(ml blanco - ml problema) x N NelH x 0.0%& x 100
g musstra

% Nitrbgeno

% Protefnas = % Nitrdgeno x 6.25

bheZ.11 Determinacidn de almidfn.

El almiddn se hidroliza y se sstima como azdcarss invertidos.

Procedimiento: A la muestras ya pesada se le afiadic un poco de =gua y se
calentd @ 60°C. Se deja reposar por alglin tiempo para obtener una solucidn -
de almidfin. Se incorpord cerca de 100 mi de alcohol etfiice sl 35% y se cen-
trifugh. 3e Filtrd y se lavd el residuc con alcchol al 50% hasis gque =1 £3il-
trado no did prueba pera azdcarss (*).

Se transferid =i residuc @ un matraz srisnmeyer con 100 ml de agus. 3e
afiadid 20 ml de HCl conc y =e calentd en un bafioc de aguas a epullicifin duran-
te 2 1/2 horas. Se nmutralizd con NalH, usando fencfizlefina como indicazzrT,
se afora 2 100 ml con ague destilada. Se determind los szdcares reductcrss -
de la solucidn anterior v se calculd el % de almidfn con la siguiente Féomu-
la: % Almidén = % Azdcares regductar=s x 0.9

(*) Prueba pare aziiceres: A 3 ml de Filtrado sfzdir 2 gotas de une 3sly
cidn alcohdlica 10% de alfa-nafial. Dejar escurris lentament= 1 ml de =33,
~za=

res presentes, un enillc rojo pumde aparescer durante 5 segundos en 12 woLon

conc y puro para formar una czpa depajo de la soluclén acucsa. Si hay az

de las dos capas {55).
he2.12 AnAlizis del concenido de sllidas solubles refractoméiricos.



Se determingd iriscrands v mgzalamd@ La ﬂuaatra;
tas del jugs o de la pulpe en 2L priswme del sefracitd
lectura, asi como lz cemperptura TJu® debs ser 2000 (833,

b) Perz un contenide mayor & 327EBpix.

Se pesaron 10 g d= Lz muesira;, se mezclaron y trituraron cen 10 g de 2-
gua destilsda, despuSs se efectud lz lecturs en el refractimetra segin el -
procedimlients antes mencionads. Z1 velor cues se obtiene de iz lectura se mul
tiplicd por dos (59).

442.12 Ceterminzcifn de sulfatos en 21 agua de embotellado. Refresco ga
sificadao.

Se tomb 25 ml de muesira parz snalirer; se agregd 25 ml de alcohol iso-
propilico v un pooo de indicador teﬁrahiﬂraauiﬂanag y se tituld con una soly
cibén de clorurc de bario (.0254.

Se muitiplich por 48 les mililitros ce cloruro de bario gastados y s2 -
cbtuvd las p.pem. de sulfatos (L0).

4.2.1% Determinacifn de alcaiinldad =n 2] agua de smbotelladao.

Se colocaron 58 mi de agusz para snalirzar en un matrsz erlenmeyer, g= 8-
fiadieron 3 o 4 gotas de solucifn indicadorz de Fenofialeina. No se produjd -
goloracitn rojo-vicléces, entonces F=0,

S agregd a 12 muesira 2 o 3 gotas del indicador anaraniado de metilo y
tomd una coloracifén smarillents, v se& 4ituld con sclucibn de H 80, 0.02N. Se

>

0w 03

anotd la lectura de la buretz y z@ le dencxning M,

Se sfectud lz sigulente operssion (F<M) x 20 v asi se chtuvd la alceli-
nidad tobtal cue se expresa on S.Def. oo carbonato ds calcia (&0).

be2.1s Determinacifn de clorurcs en =1 agua d= embotellado.

Se tomf lz mumstras donde se determing la alcalinidad para asegurar gue
se tiene un medic &cido, se sgregeoron unas godas de snluaién indicadors deg =
cromato de pobtasio. Se {(ituld con solucifn de nitretso de piata 0.014N de ia
sigulmnte sguivelencial 1 ml = 0.5 mg Gl.

Se multiplicd ger 10 el odacors de mililitros gastados de nitrato de ola

ta v se oobtuvieron 1as p.p.m. 0B clorurze (&0).
L.?.15 Deterninccifn de grados Brix sn pefrescos gasificedos.
Se

liminsgcidn del gas carbinice.

Se Llsnd una orobeto de 250 ml ecn ol refresco desgecifilicedo, se intro-

: & o gy L oe O
emd el rcefresco muestra y se tracvesd sn vasog de 500 ml hasta lz 8

(54



perd 2 cue guedar en reposc. e lewyd la escala, ~es
z £

3

unse 20 oue el vAsiago del bpidrdmetrz toca el co--

&
Se tornf la tempersztura del ocefresce vy se realizd lo correceifn en base
@ 20 0 %83,
zoldez en refrescos gasificados.
muestra y se llevaron a ebullicidn psrz ssegurer la
completa eliminacifn oz pas carkfnico.
ca an

Se sgregs 3 o 4 goitas de indicador fenoftsleine v se tituld con soluc

P}

i
2,40 de Nalx hasta la sparicidn de celor rojo permanente que marca el fin de

ia titulapifn.

Se midieron los mililitros gastados y se multipiicaron por 8.7, y se ob
tuvl el resultado en gramos de Scido citrico monohidrstado por iitroc de re--
Fresco (L0O).

4.2.17 Determinacidn de pectina. Método coloriméirico.

Preparacidn de scluciones.

a) Aloohol eiilico purificado. Refluje= en un litrs de etangl a8l 95% & -
gramos de zinc en polvo y & ml ge HZSBA {1:1), destil=r por 24 horas; se afig
den 4 gramos de zinc =n polvo vy & gramos de KOH al destilado y se redestila
24 horas més.

b) Resctivuo de carhazol. Se disuelven 0.15 g de carbazol grado reactivo
en 100 ml de etanol purificade. o8 solucidn es viscossa y requiere agitacifn.

c) Solucifn de versenato de sodio 0.5%. Se disuslven 5 g de fcido eti-
ien diamino tetra acéiico s2l teira sbdica seca en un litro de solucidn.

d)} Acids galacturdnico monchidratadc de peso molecular 212, secado z va
cio durante 5 horas = 30°C y debs ser grads reaciivo.

Preparscifn de iz muestra:

AR 25 g de pulpz o muestrz ce le azfiadieron 50 ml de agua destilads, s=2 -
mezclaron bien y se dejaron durante una hora, se filtrd con 1 fin de chte--
ner unicamente la pectina soluble. €1 filirado se mezcld durente 5 minuics -
con 250 ml de etznnl =1 95%. S Filtrd v se descerid el stanol contenlencds =

LA

aracid cite una vez mAs oon etznol al 5% y deos ve-
5=

=3
@
M
k3
i
%]

los azficares. La op
7

ces con etznol al

5%, oel papel filtre, =) precipitacdo se trensfirid a wn -
matraz. 3» le afiadiercn 200 ml de solusifn de versen=zio de sooioc 0.5%, se a-
Justd el g¥ a 11.5 cor Weld W o se desesterificd lz pectina con un cale-ta-
riento a 250 durente 30 minutcs. La mezcla ce scidificé a pH 5.0-5.5 cc- B-



cigs ac&tico. »e adzriory .0 % @ perTtimEza g 36 eied durz-ce 1 hora, se
ailued = 797 w1 g owe fiitrhe ov veszavssrse lgs rroivsroe mililitros gel FiL
trada, s2 o Tomarsr ool oo oan F3_LL,Erw o3 Ll mie W® o vomaran z.icuptas ov D o«
ml.
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ca de 2."L ; se ie agregh © . e peschico de carsazol G.1%%. recién prega-
rago, se mezolid “uertemente ¢ e deld estar a ls zemnpersturz de cuarto du-
rante 3L minutos. Lz intensizec dei celor gue se determin? Tue en un fotoco
ior{metre Jamusch &= comb Lgectronic 20 2 520 nm. -85 muesiras Se leyergn -
“psze iz sgician del carba-

ra
IBCtLTS. of eRCl=2d una cuTva estancar paras sbtener
rlz

zol pudieron artersr laz
la cancersrscidn, se utilizd oars desarralilia 4cidp nalacturdnico monohi-
grateds mediante =L mismo métadn (60).

LuivE Bgtannar:

e pesaror 17 mg de Acido galacturinico mononidretads o se diluyermn -
en 20 =i e agus festilada. =se tomd niucifn v se aford 2 2C -
ml donde la corcartracitn de ssta Nltirz dilucifs Fue (.05 wg/ml, gue se -
consiogerd iz solunifn estangzr. Oe ls sclucidn p2irfin g2 toraron los volums
nes neceEssrios pars determiosr los puricss de la zurve.
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zeatre de o Tlato wmetfilicn tarvscdo. se secd a2l varin orr o« horas a8 1UDHQ. -
=2 enfrif s -~ dpaes3 oo oy 3w oesd. se anregh 1 al 2ocroentaie de humedad
szservado gars coneoresT oon 2l réuodo Tischer (55,

4o2.,7% Lmemspminac’ i~ g cetizzs piotinas.

=@ mesl * o op suzssancia oéotice de cifmeiro de pariicula que pase mg
ilz 8, ~e~trs om un oriscl hapaco. Se sncendid 1= muflsz oy 3e cslentd a O
=. de 3 a2 u ras. - = Frij gl zrisol en u4n desecad a terperstura deg ---
zuarto v se -esb. Fars .3 retermi~a3cidn de la 2lpzliridad de lss cenizas, -
se disolv:er igs cenlzas #2n 2% mi de HRL G.1N, se calentd hests shullie--
cidn v se en"rid. de £ituld com YadH C. W usando fencftzleins como indice-
3cT.

Cdlouios:

% Cenizas = fgso de aenizas.x 100
Feso cge pectina
% Alcslinidad zomo carbonata = md 3a gtados x anGH % B4 x 100
esg ge cenizas x 100
% JSenizas (litre se carbonatol) = % Genizss - % Carbonato

ooz v 3
[y

Lo2.2l mtermin An de pesc

tl pesn eguivalentie se uss

urdnico v =l

equivalente péctica.

mara calcular el contenide de Scido anhidrg

orrdc ce esterifizzcifn. Este se determin® por titulacidn con

Aalid a8 pH 7.5 usande como indicador rojas fenol.

Reactivgs: 1) Efansl; &) ~ald! G108 sstandar; 37 Agjo fengl: moler 0.1
g del polve seco en ot mardiers con 28.2 ml de NalH 0.0, Diluir =2 250 ml -
con aguaz gestilada; &) Apus destilada lipbre de EBE: noner en ebullicidn a-
gud destilada dursnte 15 sinuiocs. Enfrizr a temperaturz de cuarto. Proteger
del Cu, atmasférice. '

Procedimiento: == pesd 0.5 g de suhstanciz péciica, se humedecid con 5
ml de eteno:i vy se agr aé % g 2e V¥ell parzs remarcar el punic finzsl. Se afa-
did 100 ml e agua destilads lizre de Ebg y 6 gotas de indicader rojo fe---
nol. 3e titwld lentamente para orevenir o evitar sosible desesierificacidn,
con Watk L.V hasta —ue el color del incicador cambif (pH 7.5, el cambic -
de color dene persissis ser us l20sc de 30 seguncos. ta solucidn neutralize
da se puedm smplear =0 lo detesminacidén de contenicc de metoxil.

Ghlou.as

Spgr, eogivalente = Fess de la nueshrn X 1@@@

ml de zlgali

—

wony oE Q*‘JEJH}

alesl
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L.2.21 Demterminascidn oel contenideo reidxil pdoiico.

€l

El contenido metdxll o grade de esterificecidn ss un factor impariante
en el control del $ismco de Filecifn de peotinss, lz sensibilidad g cstige--
nes polivalentes vy su splicebilidad en sdlidos bajos, gels, films y fibras,
se determina por la =aponifisscidn de 12 pectina y titulacifn del grupo car
boxil liberado.

Reactivog: 1) 0.250 y D.1V de NabH estandar

2) 0.250 de &cido hidroclfrico estandar

Procedimiento: e la sclucidn neutral $itulade por peso equivalente, -
se midié aproximadamente 0.5 ¢ de substancia pécilca, =ze le sfiadid 25 ml de
MalH 0.250, se agitd vigorosamente y se dejd reposar por 30 minutos. Se a-
gregd 25 ml de HCl 0.25N vy se £itull con NaOH 0.1N hasta el mismo punic Fi-
nal anteriormente expresado.

Cllculos:

ml de alcall x N de alcali x 3.1
Peso de la muesira

1

% del contenido de meddxil

4.2.22 Determinacifn de oprado alcohdlico.

Se tomaron 200 ml de vinc = 20°C en un metraz aforado y se introduje--
ron en un =quipo Mothe de destilacidn por arrastre de vapor para el conteni
do de grado alcohfilico, se adicionaron 10 ml de solucifn saturada de hidrH-
xido de calcio y su inicid la cestilacifr. Se destilaron ¢proximadamente --
190 ml. Se aforf =1 matraz z su capacidad, se trasvasd s una probeta y se -
determind =1 grado aloohdlico por medic de un aeredmetro Gay-Lussac. Se to-
md la temperatura persz correcciones {(61)(&2).

5.2.23 Determinaciin de lz densidad. Yinos.

Se polocaron en uns probetz 250 ml de vino, se introduié an densimetro
(Instruments Dupirdin-Salleron, Parie France; Controlé par L' etat de 10COC
& 1030 par 1 gramme}, hasfts gue se estabilizf y entonces se leyd la densi--
dad direciamente en la escela ¢=1 véstago a 20°C (82).

L.2.24 Determinacidn de 30, total. Vinas.

Se coloceron 25 ml de vino sn un matraz, se le 2fadieron 10 ml de ¥OH
al 25% vy se dejl reposar 15 mirubtos, al cabo de los cufles se sgregaron 5 -
ml de HC1 5§ v 20 go%as de slriddn al 1%. Se tituld con una sclucifn de yo-
do 0.32N hasta vire szul. Los resultados se expresarcn en mg/l de 50,, se u
tiliz8 lz siguisnte Firmula:

Vox Wl % Ca032 x 4000 _
e -

mn/l de iy
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L,Z.2% Seterwinsg
Er =sta determi=icifn no sCio se obtlere gresa sino tode lo saluble en
Eter sul"‘fériaa11 comc acelites esencisles, colesternil, fltostersl, eeras, sto.

Procedimienss: 22 pest de ° 3 ¢ g de muestre en un cariucho de extrac-
cifn etéres. EJ ﬁariush@ con mJestra se insroduld en un tube de vidrio cue
&n y se enloszd en un vaso extracior esmerilado
tuv® gz 10 @ 20 wl de éter sulfdrico grado reac-
tivo. E1 vaso se ajustd herméiicamente en =l ap2ratc cde extracecidn grass mg
gelo LT CGEG. Se u9“§ syaporeEr v condensar el éter dupsnte 4 horas.

Se zalentd el vaso con =l cxtracic ecvérec hasis ls total evaporacidn -
Br v se Llevd = la estufs 2 100
1 norcentsje do gras

heZe26 Determinacién coloriméirics de taninocs. Eéscara.

Ltz sstimacidn colopimétrica de tenincs se fundamentz en lz medicidn --
del celicr azul gue ce forma por la reduccidn de fcido fosfoiungtomolihdico
por la oresenciz de compuesios $8nicos en solucidn alca.ina.

Reactivos: 2] Reactive Folin-Denis: & 750 ml de agua, afadir 100 g d=
tungtato de sodio, 20 g de &cide fosfomeifhdica y ST ml de acido fosférico
al 85%. Hefluyjar 1z mezcla gor 2 horas, 2nfriar v diluir 8 1000 ml con HEB;
b} solucifn saturzda de cervboneto de sodio: R 100 71 de agua, afadir 35 g -

de Nazﬁlz anhidre, oisclver 3 70-80°C y safrier. Oscantar sl 1iguido limpio
antes e usar; o, Solucidn esiendar de &cido ténico: Disclver 100 mg e &ci
do ténico en un 1itrp oe aguz. Preparzr veciséntemente lz solucidn para cada
determizacitn {1 =1 d2 solucidn = 0.1 mg de &pida %8nicol.

Fraparacifn c=2 lz curve estandar: 3= pipetearos alfcuptas de 0 s 10 ml
ge 13 s3luciln estandar de 4cida ténico en watraces volumétricos de 100 mi

mi de resctivo Felin-Denis y 10 ml de

&N

gonteniends cads uno 75 @l de 3cus

4

o F N z y .5 &
solucize satureds ce LSQ 3“ sz afar2 g “Z0 ml gon agua destilads, Se midio

a
=l poler a 780 am sontre un Blznog exgerimenial ove se ajustd a O de ebsor-

o ol - . 3 ey w - =~ 2 - —, o e LAL IS - - ] -
Prezarscifn de Lo muestre. a2 pess 5 g de wueeszsza solida mplids

¥
zoog = L . . . e - e e Bem2 A ’ ) L4
gregu LoD oml de 2ruz v 8c o2lontl @ erauiicion. ze =a3Ffrio v g8 trangferic 8



un Tatraz de 500 w'. 92 Filtrd v se tomd 1 wl de Filtrade que se le afiadie-
ron 75 ml de ».0, © ml de reactivo Folin-Denis y 10 ml de solucidn saturads

de carbonate ce sedic, se sford 2 900 y se honogenizd. e filtrd nueva-
e
U
@aterminaciém: e trazd 18 curvas estandsy
do & dicha curva se detaramind gl contenido t8nico en mg de las muestra.
C&loulos:

Taninos como _ ma de 8cido ténics x dilucidn x 100
k] o+ - Ed » == - y
% de acido ianico ml de muestra bomados para
el desarrcllo del color

x peso de muestira x 1000

£,2.27 Det=rminaciones microbicldgicas.

Esterilizacidn del material y eouips: El equipo se lavf perfectamente
hasta eliminer cualquier residuc de determinacicnes anteriares.

Las pajas petri, las pipetes ¢ los frascos sspeciales de mumstreo se -
esterilizaron & 480°C durante 1 hora.

Los frascos especiales de muestrec ya estériles se les afiedif aproxima
damente 100 mi de agua v 1 ml de sclucifn buffer de fdsfatos, y se esterili
zaron a 121°C durante 15 minutos.

Medios de cultivo:

1) Ager triptonz exiractoc de cermne! extracto de carne 3.0 g
triptons 5.0 g
dextirosa 1.0 g
agar 15.0 g
Hgﬁ destilada 1000.0 ml

2) Agar dextrose v mapa {(THrmula eproximada en g/l de agua destiladai:
infusibr de papa 200.0 g

nextross 20.0 g

agar 15.0 ¢
Preparacién vy esterilizacidén de los medics de cultiva:
%) Suspender 24 g de wmedio deshidratade en un liiro de agus destilada,

nervir hastz total digpliucian. EL medio de culiivo une vez preparzdoc se co-

lopz en tubos de snsayz Sul £2 TapEn con slgodén. Log tubos preparados se -

cubren con papel estresz, guardéndose en Lz sutcclave pars su esteriliza---

cién a 15 lbz v 127% curante 15 minutos.

Z2) Suspender 39 o e polive el medic en 1 litro de sgue destileds, her
vir durante 1 ~inubtc. £l medic preparado se pone en moetraces, aproximadame]
2 90 ml 3 cagz wno, agrecando & —1 de una sclucidn de Scido Sartdrico 10=
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Una vez despecilinizads y zop ooneliclisnte plarificsde vy reducide la vie
. LT e e a. caEn e - N 8 o 3 RN o

dac, per ung pIToE se TLLTrd v g8 crened willlizandos uns prensa mahusli y por

[N
o oy cw g PR - . P NI N g K ST RS—. oy Ao 0o ] S 2
ia ptrs se sentriugo en o sparato cendrifugo intermitente. 3e efectusron

2 v oy ot soi o £35% T e a L7 o o 2 I_ T e § "_‘.‘ Ty - <4 &= B T 3
prusbas e centrlfugacion VU ablae 3 zers poder estsblecer lz velogideo v el
45 e = I — L o 2 e FRas e e 4 - 2 ore @ 12 &
ciempe experimental mag soiropiade o zxtrecelon. B jugo cus se obtuwd tan-

to filtroprensacz como centrifugade sze ie efectud un anédlisis de rendimien-
to compsrative v un andlisis bromaitclicico (Tabla &). AL juce ve clarifica-
do se le egregd ST D.p.m. o2 38, v C.7 g/l de benzsate de sodic coms conser
vador. Después ss ;r@sedié a lz conocsaeracidn s 7078Brix teEntc en robsvapor
como =n 5afio de zgua en sbullisidn (O

4.3.2 Deszrrallo pars la obiencifn de refresco insténtenes en polve.

El extracto zlandc se diluyd o sz zjustd a 22%x con aguz y maltodex--
trina. Entonces se precedid 2 secar lz dilucidn por aspersidn para obiener
el polvc de tamarindo y con 8ste (ltimo se elsborf el refresco insténtanea.
Se utilizzron los siguientes ingredientes: azlcar, fcido citrico, écide ta-
nico, fosfato fricslcico y colorante.

L.3.2.1 Pruersas

"

1) Preparacién de los re

}»n

coTir

A

s

C‘J
&l
®

tives mecesarios. Se prepararan los resctie—-

(]
¥}

vos parz efectuar los andlisis correspondientes, tento en meteria prima co-
mo en productoc terminado.
2} Control de Dslidad de meteriz nrime. S5e determind =1 control con =-

las especificacicnes gue ¢=2 =1 vendedor.
3) An&lisis bsctericlégico. Detzrainascidn de cuenta totzl bacteriana.
4} Bnaélis bzicoe. Determinesifn de acidez titulable como dci-

n de tamarindole

do eftrico v Bcics terdérico {(golv
53 Mallec. A1 croducts teominzdo se le determind el tamsfio de particu-
la finzal.
&) Fruebass oroznolépiticas. Pare sveluar lzs caracteristizes de clier o

sabor del refrescs 2n polvc de tamarincte

~ & - N »
bea3ela? Deserizelin cel eiving.
“n oS g ¥ e Ey LAY
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a) Tolvaes zz slmasenavients ce materias primas {(cepacidad de 5C kg, de
aners inoxidanle.
b)) Gusangs sraznsportasores 2 Loz Jusificadarss de polvos (de cierta —-
longitud ajusiac’e, de scere inoxicsole)
) Mezgladzra final oe polvos «oszpsacidad de 100 kg ¢e producto terming
do; mszcladorz ncpart de scerp inoxidahie)
d) Llenadorz de empacade modulzT que se apera por sensares (capacidad
de 5 g 8 1 kg; = de =zluminio v de =zcero inoxidahle)
Le descripoifn esguemftics del procesc de obtencifin se ohserva en el -
diagrams de hlocues 1 {bepida en polvo de temarindo).
4.3.2.3 FGrmulas tentativas propuestas.
Desarrollo de formul=zciosnes:
Formulacldn 1.- Polvo de $8macindBeccecscscsesesal5.00%
BZiCBT e cecssansscnnarscanssssecsah5.53%
Boide ciiriCheccesecoocanconenses25.00%
Color caramelOceesccesssssncrncnne 15875
Acido BANiCOsceacesvssscscsasssses 2e50%

F@Sfat@ ﬁrisalc.’:&ﬂc ceresRIRTBIQGESS G‘BE%

Formulacifin Z.~ Poluo de tamarintesecccecssssssn25.00%
AZOCAT crsesnraesrcsssssccnsnsnsesssIB03%
ACids CitriCOacesecocanssansonass12.50%
Color caram®lcceecaescsssssssesans 1674
Boidn £ANiCOeccsssssvsconsncscaae 2.50%
Fosfato tricalciChecscecscencsnes Le30%
donde &l fosfato tricalcico se utilizf para esliminar numedad {(sustrac-
cidn de humedad), el azdcar es para der Ffuerza, ®! &cido $8nico se agregd -
porque ms un acido natural del tazmeringo que resaita el sabar (resaliador)
y 8l &cido c{trico es =l 2cidificante natural comin responsable por lo gene
ral de la astringenciz &cidea de los Frutos (ciiricoa).
Lhe3.2.4 tmpague y disado de siicueta.

”

nal fué de =2luminic rTecu---

s

El empague selecclionzdo para 2L producto Fi
hierto con polietilenao, y& cue =zs resistents a la humeded, de Fécil manejo,
impresifn y adguisicidn en ol merczdo (38).

El disefic de etiguete comercizl para cobe sipo de procuctos se incluye

como un todo, y sbharca cesi tode 2L envasge.



I 5 e 38 emmapee = enm mmtarrees . e P T ST R o
Gededen LURLUARION SEN8Orizi SRl promucis en golvn R Yansrintde.
- [:\ " 1 L ;érw\ ey = el e ? . e PO + 5 b L s T »
~n esta eveluaclion e deter—ind la inFlusncls de los atributss aroms Yy
U B % ) S e g e oD 2 - & 2 ememrmm 4
gasar sobre el nivel de =orade o ascestsclian Tue twuvierss ios consuvidores -
{iuscss ).
» = - 2 . a T o L, 5 a1y - . ; - . I -
Material y meindo: F=réicip=ron 34 consuridores {(areviamente zadiestra-
: & 2 Y &= . =
dos en el rsabor tamarinsol, en cusiculos ingividuslies con luz roia.

z) Preparaciin de =5 muestras:

&

de szipar
¥ de formulscifn £
T.0 1t de agua
0 g e szfcar
o} Presentacidn de las muestres: Las dos muestras se presentzron y CO-
dificaron aleztorizmentsz, en vazsos de wunisel slancos, 9ue contuvieron 20 ml
de muestra g Lemperasitures smbienie. soe aplicsron laz prushas pars determinar
1= aceptacidn cue se evz=luf con los resultados de la escala hedfnica (Cues-
tionario 1). Las insiruccinnes 2 ios consumidorss fuesrcn que ingerieran la
muestra y ae enjusparan la noce entre una musstra y obrs.
An&lisis es’adistico: Lz acestshilicdad se determindé con la prueha t e

i
se ansiizzron dos muestras =1 mismo —-—-—-
i3

students de datos aparezdos, ocoroue
tiemon, parz comprobar Iz hipbtesis nuls Ho @ v, = u, 3 donde sf 12 T caleuy
lads es mayor cue la % tefrica snionpes sz rechaza He. Ademas si dicha 7 o--

Z]

calculsds ez menor cus 12 4 de %ehlas lss musstras son estadisticamente -

guzles v sf{ es mayor 12z muestT

e evalud las mecizs arisméiicaes en lz escala bedfrics pars establecer
gl nivel de zgradr de Las mussirzs experimentales.

Lu3,3 Oesarrollec cara la ootencion ce oehide gesificada de temarindo.
¢ - &
s cencentrs =2l fumn sl phtuvn Cor una psr-

e 2l extrscuc hBlendr 7T 3pis o0 rap
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Con el sahor . atural oz presedi? 3 la elsporesifn de. refresco gesifi-
cado de tamarindo.

bele3al Fruebas de lebornecric.

1) Preparaciin de los reactivos necesarios.

2) Control ce Calidad de materia primi3. Se determind =l control de ge-
gs oue da gl vendedor.
pico. Determinscidn de cusntae tosal bacteriana vy
de hun@ga y levaduras.

4) Anélisis mromatolfgico. Determinecifn ge acidez en extracte nlando
v en refresco terminasdo; determinacifén de sulfatos, clerurcs v aleaslinidad
en el agua de embotellado; determinaciftn de grados Brix v volumen de gas en
la bebida terminzadsa.

5) Pruehas organolépticas. 5e determind el nivel de agrado hedfnico --
comparando con un producto comercisl (Jarritos).

Le3.3.2 Descripeifn del squipo.

1) A nivel lshoratorio:

a) Balenza granaitaria

£) Agitador elécirico

c) Manfmetro (medidor de presifn)

I1) A nivel industrial:

a2) Multitencue lavador de botellss wsutomdtico; de acero inoxidable vy

acero templada)

b) Bandas giratoriass transporiedoras de botellas (de acero templada)
&) Tanoues sbosiecedores (con bomhas rotaiorias de impulsiln por motor
I 4 R 5 - - =
y valvulas de nc retorno; de scero inoxidsbled.
t) Tanoues de premezelzs ( de TECD litros de caprcicdad:; provisios de -

chaguetas de vazor para aumentar le temperaturz; de acerc inoxidable).

a8

z; Tangue ze mezolade Finsl (de 25C0 litros de czpacided; con agitge—--

cidn automiti 1
f

i
F) Gilindroe sbastecsdorss de LEE {de 50 kg ce capacidad; provistos --

o = s - b ] - - = ki
se cenecko al reculcdor o luegn al murociotador: de asers comerciall.
S ¥ on e e = - P e T ooy pr = - T N T P - Bl e 3 - >
) carboritofor ‘eurs-sr ruooos; o anuc e gobotellads entra en el -

a8 FIEr e W
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tapouz de cerhgnatceigr @
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e SudETICT del Toncwe y 8¢ zisuripuye zon uniformidad sge-

d

puesta en 1l g3
hre las placss de enfrizrlento por un conowsts de distrizueidn. dna vez gue
el proecesa ce enfeliamiznto ¢ carbonotaczion se completsn =1 progucto entra a
un ganal colecior v s2 lisves @ un Sen3ue de almzacenamizn*o de procducto car-
nonatado donce se pusdes mEnNLipulsr hesita que se negesitz en gl =2

cilado Finasl; toogo el sculpo es de acero inoxigshle y so opera suto

f@

tel.

i) Lienzdore {(2bsstece unz2 mezcla constants 8 l2s hotellss recepioras;
miguina gue se programz auiomdticemsrte de i3l mode cue provee ias propore
cipnes correcias: es e scers insxidshle).

3) Encorcholastadars (suiomatica; de =scerc comerci=l)

k) Miauina etiguetzdors v empacadora (sutomftice’.

La descripcifin del procese de abiencidn se exprassz ssaquemiicamente en
el diagrama de blogues 2 (pebide gssificada de tamarindol.

ho3.3.3 FOrmula tentativa propresta.

Deszrrello de formuizcidng

Jarabe SCVBrix de SACAD0EHcssscncssecoessxs 16505
Solucion de &cido citrict 50%.ceccvesssscsses Ua20%
Extractn blando 70°8x cB 4aMETindDe.csssseess 0.60%
Sahor naturzl liguido ce LamarinClecscescses D.20%
Golor caramelo natural 281 ZXescesssccscarsee O,10%
fgua de emboiellado (HiT0 1+5)eceecscesssersB2.040%

he3.3.is Evaluscibn sensorial c¢e ia bebida gasiTicada de temarindo.

En esia evaluacifn ce corparé 1s hehics gasificada experimental con un
refresco gesificado comercisl marss Jarritos para determinar cudl se acepta
més par el zonsumidor.

Material y mébtcoz: Sarticiparon 47 jusses consunidores en cubfculos in
dividusies con luz bizngs.

Fresentanitn de 1lsz muestras: o8 dos musstras se presentaron (aproxi-
madamente 1 minuto cdespufs del gescspe de las pnielles sxperimentales v co-

il lessorismente sn vascs de plasiico trensparentes
sontuvieron Z08 2 £2 sussLis 2 ﬁgmparaﬁwma amiseEnte.

caip hedfinics {(cuestiona-
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anélisis estacisticy: Se realizd por 1= crouebs t de studernts de datos

anaresdos pare comprobar la hipdiesis nulase.- 2o @ uj =u, ; se chtuvieron -
lo 7 geleculazz y la t oo Cables pare deterrinar si les muestras son estadis

ticemente diferentes O NCe

Y
Wy

Con les mediss aritmStices de 1a psoalz ~edfnica se estzblecis el nie-

g
i

vel de agradoc de las musstras.

L.,3.4 Desarrcllc parz ls sbitencifén de los %vinos® e tamarindo.

Se utilizd pulpa de tamarindc en estacc ze sazdn considerado como so--=
Lromaduro.

S5e hicieron tres dgiferentes enssyos pera la obtencidn de los “winosh,
los cudles fueron:

Mosto 1.- "Wina" dulze.

Se empled 33.3% de pulpa y 66.8% de agua, endonde el objeto de diluir
1z pulpa fué el de tener un medic Fiui
tyzr libremente. Lz dilucifn implicd una recuceidn de azdcares reductores y

do pzra gue la levadurs pudiera 8Ce--

tosales y de la acidez esn 1la pulpa, por lo cue se necesitd ajustar el mosto
z 25%8rix con azdcar nicrolizada pers tener un buen rendimiento de diéxido
de carbone v alcchol, ¥ cotener vn alto contenido de azdcares reductores --
(oue se fuercn degredanss conforme irenscurrid la fermentecidn), cuando se
tablecid el pars de la Termentecifn. Cuzlcuier mosto experimental dehe te
ner zproximadamente de SG-60 g/l de azlcares reductcores finales para consi-
2

dordrsele come Bving® Sulse (L3).

Pgra llegar a lz conzentracién de 26 “3x =n la preparacidn del mosto se

arcoedid 2 1a chaptalizezidn vinizola.
Se adicignarsn 100 o.o.m. de SO, en e rosto para inactivar ias bacte-

rizs y las levacuras naturales npresentes e~ la pulpa de tamarindo.
Inogulacidn del mosio: Se realizd con iz levadurs seca activa de Sac--

charomyces cereviecsae variedsd eliissnidecs (levadura del vinoc cue ofrece u

rn mejor fermentacifn). #ntes ge inooulsr lz2 levsdurz sz hidratd aproximada

AJ"DE“'
PR W Y
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=1

32
y

wante a 73% de humed2d con sgue destil

- a - z - Y
38 agi ii<r3 de mosto, lo cugl arrsjs ung -
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comeentrasiin de 85,000 Mlignes fe peluizs activas por litro.
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Hementado: Dupents gl troaccuras e 22 Fermentzcion se

2 = 2 2 3y o, =l - w & ; 5 . - &
—~zntade, Cu? provece oo ciluelfn zgpounts 2z oalre e~ el mosto, Tue es pri-
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5l o
levadura. £} remontzdo experimental s2 ~izd menusimente ceoa tercer iz con
~e mrados =rix duranis inds

ar “iltracidn sn pa-
fios y posteriormenie el Yvins® se clari

. #

D
ichd por medio de sma Filtracidn a -
través de una cam= de célite (ayudafiliral, bajie vacio, =s5ui se le comfirifd

brilisnter al vino (&6).

o,

e determind 1z cantidac de 50, v se ajustd para tenzr 100 B.paf.
Se smbotellf el "vine" en garrafones de capacidad de 1 gelfin gue se --

mandaron & refrigerscifn (4°C), hastaz is precipitacidn apropisda de bitar--
tratos {(Zmeses).

Después de lz vefrigeracidn se Filted de rusvo en unz cama de célite -
al vacin, Inmediatsmente se procedié a solocar 1 ®ving" en botellas adecus
das nars ser snocorchadas manualmente. tes hotellzs se llevaron entonces a -
la cava durante & meses que Tuf el tiemps de sfsimmiento experimenial.

Mogto 2.=~ ®tiant cemiseco.

Se siguif el mismo procedimients cus en el Ywing" dulce, sblo gue se a
justd el mosto s 22%8x por medio de la chazrtalizscifin y se necesitf una con
centracidn finsl sproximada de 30-50 o’ de sziicsres reijuctores para gue se

consideraréd "vina® semidulce (43).

J

Magste Je- "Winop" secte
»

3u procedimiento Fuf el mismo gue los enteriores, s8lo gue agui se a—-
justd a 20°CBx v se necesitd ues concenéracifn Final de azdcares recductores

L]

de &-5 g/l pera considerarsele “vino® secao (L3).

{1

E

z6 el anflisis sensorisl de Loz trss ®vinos? de ta-

frd
Lp

Por Olsimo =2 res

bola

il

2z y 8 nivel de consumidores.

£
0
{f
X

marindo s nivel de son
1) & nivel conopedores.
4 12 jusces se les agplicd una prueba cen 12 juicios {Cuestionaris 3) -

donde se indizd -us se marcarén su aersepcifn oe agrado son una (L) entre -

muEstre Y mUBciTEe v gu pEreenclén de mo agrads con un ndmere {en una escala

ascencente de T 2 3J.
L@s muesirss se presenterot y cofificercn sleatorismente en cubiculos
independientes co™ luz blanca. se s ieron 20 oL de “wino® experimental en
bze o bemoeraburs amblent@. & los jueces ss les ingicd gue

gerieran la maestra v og g2niuogaran -8 oS enitre una nusstras y nirs.



2) A nivel coasumidores

Se realizd un andlisis del "vino® dulce que se compard con sl "“ving? -
semiseco experimental pars esistlecer cudl de los dos se acepiz més por el

1isumidor.

Se aplicd la prueba de nivel de agrado con esczls estructurada de uno
a nueve {(Cuestionearic &4).

Participaron 30 consumidores en cubfculos individuales con luz blanca.
Las muestras se presentaron (aproximadamente 1 minuts después del descor—--
che), y codificaron aleatoriamente. Se sirvieron 20 ml de “ving® en copas -
transparentes y a temperatura ambiente. A los consumidores se les propeorcig
nd la instruccidn de gue ingerisran la muestra vy se enjuagaran la boca en--
tre una muestra y oira.

Anflisis estadi{stico: Por prueba t de students de datos apareados para
comprobar la hipdtesis nula; Ho : uj = U_e Se determinaron 1a T calculada y
la t tebrica para saber si las muestras son estadisiicamente iguales o no.

También se aobtuvieron las medias aritméiicas de la escala estructurada
para evaluar 21 nivel de agrado de los “vinos" experimentales par el consu-
midaor.

4.3.5 Obtencidn de substancias pécticas a partir de semillas de tzma--
rindo.

La extraccifin de semillas del frute de tamarindo se llevd a csho en --
forma mecdnica a partir del despulpador autom&iico.

Como lzs semillas ssliercn del despulpador can residuocs se Javaron a -
contracorriente de agua. Las semillas se encontraban himedas, se secarcn al
sol por un dia, se remcjaron en una solucifn con 5% de sosa y se volvieron
a secar zl sol.

La molienda mecénicz de semilla seca se efectud en un melino de merti-
llos Siemens. Se procurl tener un difmedro de particula experimental cue pa
saré malla 4O.

Procedimiento de extraceifdn péciica: A1 polvo del ndcles de la semilla
de tamarindo se le afladid graduslmente 40 veces su peso de zgus hirviendo -
aue tuvd Acido taridrisce en uno concentracifn de D.25%.

La mezcla se agitd vigorosemente y se continud 12 ebullicifn por 40 mi
nutns. La solucifn oue resulid se retuvd en recipientes apropiados durante

(Y

24 horas para oue 1z mayoris de las protefnas v Fibre (residucs) se asents-

»

ran. £1 licor gse exirsid con siffn y se concentrl bajo vecfc. Los residuos



npios para abtener =21 m2ximo de licor. A

m
P |
%)
iy
=
]
i
[ ad
=2
i

entonces se egstruiszron
taje pBriico por mdtodo coleorimé-

ol
1]
t=
§l]
|
g}
0
G
|

gdichos residuocs sg les zeterming
trico.

2

El licor concentrade se aciduld con HOL ajustanco el 5+ em un rango de

e
t
2.6 8 2.8. Se calentd durznie 2 horas s 79-857C. E1 extracteo liguide se Fil

Y8

tré vy se separd Ze los

rsj

o
22

ducs sflidos que se prensaron v se les determind
1l % péctice por colorimesria. '

£l extracic péoctice se dejd enfriar y reppsar hasta cue la temperaturs
descendid a 50-60°C, se sjustd entonces el pH @ b.0-4.5 v se agread enzima
clarificadora (exiracto de enzima diastésicz) psra hidrolizar cualguier al-
midén presente e la solucidn. Se reslizaron ensayos de yodo para estahle--
cer =1 tiempo necesaric de decgradecidn total de almiddn.

El exiracto se cslentd ripidamentie a BEGE para inactivar las enzimas,
se enfrid v se Filtroprensf. Despubs se procedis a la precipitacién con al-
cohol e=tilice al 98%. La pectins precipito en masas esponjosas fibrosas. E£1
precipitadc se llev sobrz un tamiz de mallas fine y se prensd para recupe--
rar la mayor parie del aloohol. Pera sumentar la deshidratacifn se suspen--
dif #1 productoc en etancl, se afiadid sulfito de sodio hasta pH neutro vy se
comprimid de nuevo. Se 1levd a un secador por espreas. £l productoc seco se
remojd con agus (estiladsz v alcohol y .e filtrS. La tor.a filtrada libre de
toda materis no géctice scluble en aguas o alcohol se lavl nuevamente con e-
tarol al S0%, se Filtroprensh hidréulicamente vy se secd 21 vacio.

4.3.6 Determinaciln de %tznines 2 partir de iz céscars de tesmarindo.

La determinacifn experiment=l de taninos de la cdscars de tamarindo =~
fué cualitativa y colorim@irica.

La metodologia general se describib en el inclso 4.2.256, donde la dni-
cs variascifn técnize fué en ls prepsracifn de lsz muestrs, se siguieron dos

orocedimientos oreparativos: 1) Tal como se manifestd en =1 inciso 4.2.26;

£

v 2} 5e pesh 5 g de muestra sdlide molide, se agregh 150 mi de agua y se ca
lentd = ebulllclzm durante 30 minutos: se repitid la operacidn en tres occa-

siones recogizncdo =l exirscio ceda vez. Se aford al volum=n més préximo, se

-

agitd v Filsrd. Z= ¢omd 1 ol del Filtreda, se le afiadid 75 ml de zgus, 5 ml

de reactivo Felin=Denis s 10 ml de snlucifn saturade de &agﬁﬁq, se aford a

t;h

100 m1 gon H, D dmgtilage ¢ se horegenizé. 3e Filtrd sohre un matraz v 8 —=
&2

procedid = 5eaguzaA la lecturs coloflmeiTrica.
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CIAGRAMA 3
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DIAGRAMA DE BLOQUES 1
BEBIDA EN POLVO DE TAMARINDO
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DIALGRAMA DE CLOQUEE 2
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CUETILNARIO 1

.o PARA EUSLUAR

Usted, estf recibiendo unas muestrzs de

=E=IDAS DE Ta ﬂARINBL

codificadas con un nfmero. Examine cads una por s
gue se le presentie. Entonces margue 1 nivel de
rig, con respectn al ssbor y olor.

austs extremademente

Susta mucho
Susta moderadamente

Gusts ligeramente

Ni

Disgusta ligeramente
Jisgusta moderzdamente
Disgusta mucho

Disgusta sxtremadamente

Describa por lo gue le gusten o disgustan las muestr

ggarada =0 la escala -

agrado segin su crite--

gusta nl disgusta

233

Indigue su gorden de opreferenclias

104




GUESTIONARIO 2

CUESTIONARIO PARA EVALUAR

NOGMBRE FECHA

Usied, estd recibiendao muestras de REFRESDOS GASIFICADOS DE TAMA-
RINDO codificadas con un nimerg. Examine cada una por separado en la -

escala que se le presente. Entonces marque el nivel de agrado segin su
criterio.

Busta extremadamente

Gusta mucho

Gusta moderxadamente

Busta ligeramente

Ni guste ni disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta moderadamente

Disguste mucho

Disgusta extremadaments

Degeriba nor lo gue le gustan o disgustan las muestras:




CUESTIONARIO 3
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Prufesi,énﬂtrmn‘%nﬂuﬂm'nqi&vuexo IAE LB RGO B QDD G RO

| I | z g A | £
ARTLLANTEZ ABRADD VISTA NO ABRADD NG ACEPTACION
« COLOR ACEFTACION |LOLOR  DLFATO-OLOR EUSTU-SABOR
| Eﬂ ESCALA -
{ , !
14 e o Wi !
2 HSLENDENTE ww n |8 2lz|3 g OBSERVAG TONES
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GUESTIORARIO «

EVALURGCICN DE VIRG DE TAMARINGOD

Nombre

Fecha

Pruebe las muesiras en sl orden presentado de izgulierds a dere-
cha. Enjuaguese la boca entre una muestra y otra. Indigue su gusto -
calificando 2 cada una de las muestras segln 1z escala que se le da
& continuacibn.

H = tscalse - o e e e e,
Hedénica =~ 2 1 L 5 6 9 8 g
T) MUESTRAS H

. II) éiPer qué les dif esa calificenifn?
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N . . £ - = = .
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4e diferertes nzrtes del pais. <o gl trEosin rea’iradn se enfpcd a la mea-
nipulacifn de =atns tres constizossnies sin griarids~. a relacifin que guar
daran er nrroertaie se oonsiders como lz mfs arronis=da entre todas las anz-
iizadas.

ta pntme oyg oe oovyvd en Lz Forma Syt indiz= =7 ingiso 4.1 se le detar
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tales como lz dilueifn sxoerime-S2l con azuia vy el oescascarado v desfibrzs-o

menual e



RANALISI= FISIEC JZ TAMARILCL

éﬁﬁRﬂE?ERISTIER & B ¢ © 5 E F

[ LONGITUD PROMEDIC (om) 15,76 {11222 {10.20 {11257 |=mmmm |ommmm

| ANCHD PROMEDIO (om) 2.60 | 2obT | 2,30 | 2415 |ammmm feene-

| No. DE PIEZAS POR HILOGRAMG 37.00 6008 tmmemm fomemn I S
’PEEG'PR@MEDID OE ULIWA ERTERS (g) 2Z2.20 F16.57 g ----- st § ememmreion o ———_—
SEMILLAS PROMEDIG POR VAINA B.C0 | alS § 600 |wmmmm |ammme J——
% PROMEDID DE FI3Ra 2.z 3.8 § .50 | 2,93 | 3.tk | b.O&
% PROMEDIO DE CASCARA 23.30 | 18.5% |17.29 21.07 |15.18 |18.36

| % PROMEDIU DE SEMILLA 31,00 | 33.7C 137,67 |29.13 |27.05 {27.32
% PROMEDID DE PULPR 52.80 |43.83 [L2.56 [46.78 |54.29 |50.28

en donde; A} Tamarindc experimentzsl de Teczwzn, LGolima.

B} Temarinds ce Tapachulsz, Ohiasoss.

£} Tamarindo de Tehuitzingo, Puszla.
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th
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n
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58
in
fs

Ly Teamsrindo de
) Temasrings =

sSoledar de Doblzzo
Colima, colima.

2 Tolome, UVEranTuZ.

. VBracruz.
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Aouil se presertzTon los cembios sufridos por ls cualpe al despectinizar
== duranke el deserrsllc de le actividad snzimftica, —onde se ohsservd que -
zzonforme sumenia la zevToeratur? disminuye el tiemps Zue debe esperar para -
zlegar a lz despectinizaci

Parz Tines exgeri—entales se considerd como terzeratura Sptima 50
2% tiempo 40 minuios corgue sdemds de ser un tiempo rszlativamente corto, se
rzcomiends nc SmplesT Iempersiuras superiares 5 &B L para prevenir posibies
T3scurecirientos v c2moios e =1 s33bor.

Los jugos oug = obiuvieraon mediante los dos procedimientos; tanto cen
“rifugads coma filSrocrenssdo, oresenteron un colsr café brillante transpa-
seate en 2vhas nasoe v carscieristicss bromstolipices similares (ghservar -
, mers uneg marsada diferencia en el -
—oroentaliz LGn en la relacifn juge clarificado ex-
traidm/camﬁiﬁad de mulps Jdespectinizedas fué lo oue s7omujd 8 1= eleccidn --
el prrceso de eeniciugacifin g 12 obdtensidn aenerzsl de jugo.

Al pealizarse crusghas de centrifugacifn, cuvos resuliados ss pbhservan

=z~ la tenls %, se cooimizd el crocese inberwiiente =zvoerimentzl. Los resul-

Revolucior e £0r TR5UT0 (PoDocMesescccsesnsc o3l
ﬂi;mﬁ@ gggi‘kha lf'mi"“::’jg QO CO A BT BIDIDTON RSSO ED
en conde 1o 3-terizt se reverming sorcue elskorsr o menos de 2450 ——--
TeDelMe, Cug 28 12 ~Exima welaoscizzd cenirffoam, svifz sohrecslsstamientos en
£l eoguipn ¢ se astizrz o intersale de seguridas coerzcional.



VISCOSIDAD {CENTIPOISES x 103}

15

MEDICION DE VISCOSIDAD A DIFERENTES TIEMPOS
EN LA DESPECTINIZACION DE PULPA DE TAMARINDO
CON TRATAMIENTO ENZIMATICO Y pH 2.73.

i45°C)  40°C) i35ec)

»
Lo

0 10 20 30 40 50 60 70 80
MINUTOS
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PRUCIAG OF S MGIFVGAIIGN
TRV R I = Tl T
VELDDIDAD | Tepem. | TICHPG J3ESPECTINIZ NS | EXTI0I00 [ 52L-2T00 £ 5 00 JUD. SXTJATMLP S T erTT.
L _ .-I:h (BRI (GE303)
760 2200 10 16C8.T REC.1 53,470 7
I 7o 2900 15 | 15861 e7e.2 | 55,432 3
o5 | o2cm o 15A7.6 50,0 56.655 ]
ac 225¢ 10 1582.5 A75.3 | 55,215
ac 2250 | 15 15994 ere,9 | 56.850 7 ‘
en 2259 2C 1593.5 sz7.8 | 5A.224 % |
ac 235c | 40 | 15%2.0 a53,3 56.351 )
Y 2350 | 15 T ise1u1 neg b 58,552 %
oo 235¢C 2 1587.0 cgt.r | sG.s57 5 T
168 stsr | 2c 1590.7 €27, 50566 7 o

*Los prusbias se realizan o sewperatura cobients
**La centrifugo que se usz es interswitente vy elfstrica, provista de wn apersto que repisirz dirss

tangnte las r.g.m.
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ngf-ouqlcrl’-acootento’-eooaoactccs-t..--'nﬂ ?U

E-y r:: *C hlaﬂ‘ﬂ? '7{‘ F:x...OQ‘..&."G‘.&Q.‘G.‘\J..% Sé(“\

aptenifndrse un kilo g pnlve

ik

2 famarindn, fue pruivale sl 76.92% de
rendimiento en base secs.

La proncreifn de encapsulanie sz mantuvd constente en los ensavos de -
sec3do, varisndouse las caniidades ce extracis plands de 0.1 2 0,5 Ko, consi
“eréndose 0.2 ko como ls cantided fptims suficiente pars proporcionar el sa
tor necesario 2! oroducts Final.

L2 temperatura e entrada del secador Fué 17570 . ia de salids de &Gajs
12 aresion interna fud 25900 psi., condicignes zue se controlsron para obte-

rer un polvo Pemonénes,

i
£1 anflisis sensnri=! el refrasco en polvo se hasd en lz influenciz -
del cantenido de irt oRes
Frueba de signos. bscals hedfrics. #ndlisis por 2rueha t de siudents -
re medias relativas en prughas apsrzades sor oscela hedfnics, ls cudl tiew-

3
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Siznos (+) = S W9, de veces X1 & Vi
== ; PN a
Signos (-) = 28 Nn. “2 veces X1 p Yi
Signos (L) = 1 @p. ge veoes AL = Y3
T csloulsds Am o b LY
Gradns de lisertad g9 = 33,000

-
»

-
g
WY

Jiferencizs sntre medias w =

=wrentahilidad con lz nrusha t de students o2 datos spsresdns oITE COM-

probar 1z hipdtesis nulz #Ha @ wo o= Ul Ho

Ng se tiene greferenciz por --

ningunz hehids en nolvo en particuler con respectos sl sapor + alor.

5 7 caleulada » t tefrica entonces RECHAZG Hao,

T
C

con nivel de sigrificeaneciz = L.05
t

. .

gon nivel de siarnificenecias =

Morilag:

Farmulacifn 1.« %
%

il
H

225 /3 = &,
Formilapifs Zee= ¥ = 184734 = 5,47

E

U4

L,497,2.47 RECHAZZ Ho

0 L.43% 2,07 RECHAZG Ho

59 {qusta li~meramente’
-

{ni gus*a ni di gustad

Caracteristinas reportaces por leos consumidores:

Formulacidn -+

Es més natural

Mejor ecuilibrio &cido/azdcar
P Sceramente astringente

ts sgradabie

le falta liaero sabor 2 tsmarindo

Sy sabar es fcidn

Formulacifn 2

Szpor astrircents

Le falta mucho sahor 2 Lanarindn
For ser dulce es agredable
Agradehle cor o eshnr aaridulee

Frecuancia
11

1l

o
3
I3

Frecuen

T

3.3

¢
[=

B

g

14
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5.3 Bebida czsuficzda,

Los resultzdos del refresco czsificado e tsmarindc se muestran en la
tabla A,

se trath de igualar las caract=risticas £el refresco experimental con
el refresco comercisl dande todos los naraméires analizados se han estable-
rpide 2 base de la experienciz y la aceptacidn del consumidor (40).

La diferencia entre los refrescos comparados fué en el sabor concentra

do donde el experimental es natural y el comercisl es artifielal.

5.3.1 Resultados del an&lisis sensorizl.

Este anflisis se proyectd pers establecer o no, diferencias significa-
tivas y para ver las posibilidades de aceptacifin del producto natural sohre
el artificial.

Prueba de signes. Esczisz heddnica. + de students.

(%1i) Formulacién experimental
(Yi) Formulacién comercial

Signos (+) = 20 No. de weces Xi < Vi
26 No. de veces Xi J» Vi
1 No. de veces Xi = Yi

i

Signos (-)
Signos (E)

il

0.96
45,00
2.2

]

T calcul=zda
Grados de lihertad

Diferengia entre medize

o mw =
N

Aceptabllidad con 1la prusba § de students de datos apareados para com-

nrobar la hipftesis nula to : u, = u_ 3 Ho : Ho se tlene preferencia por --

ningln refresce gasificadoc sn particulaer con respecto sl sabor y olor.

5f{ T geloulade > & telrica entonses REDHAZO o,
T £
e %
can nivel de significancia = C.05 0,86 2,38  AGESTACIGN Ho

T e TR L}
{"‘L F o i W 5;3 7



-8

z , %
=zn nivel Ze significeneia = .07 T35 2 00 ALERTAUILY Hao.

Formuizcifn excerimental.- x = £.09 (gusta lizersmentel

wi K|

il

Formulacidn comercisl .- 5.85 i‘ousta ligeramentel

Caracter{sticas rencrtadas por los consumidores

Foraulacidn experimental Frecuencia

Colsr carscieristies &
Sabor Acido carzcieristico A
Buenz relacifn &cido/szécar &
(*} {e falta olor a3 tamerindo g
(*) Le falta sasor 2
(*}) Le falta n=s 7
Formulscifn comercial Frecuencia
Color no carascieristice g
Ulor arfificial 7
Sahor agradsble &
Sahor artificisl 9
Sahor insipicdc &
Sabar a narani=a 10

Las caracterisiices reportadas en 1z formulacidn experimental; "“de fal
ta® (*}, se pudiercn deher 3 gue fué unz sroduccién snormal industrisl a bg
jB esesla fuera de arogramas iéﬂ, dande influyeron aspectos como el tamafia -
y el espacla entre aotellas, corsholetas inajustables, tiempe de llenado i-

naoropisds, etc.



TABLA &

REFRESCC GRIIFIGADE DE TAMARINDD

a 20% - Par LITRC 3T REFRE DD LITRO DB REFRESGL Af, FEROTFLL

r— : - S -
Py o y P S Lol £ o - o) L Lo Rl TR T e Q

ACoCEZ DUNTENIDE DE FREGURT DTN E

’

3A80R IRIA SORREEZIODOS g ITRICD FONCHIDRATADE CUADENTRADD POR JOtL 3. DE EDZ §
P £

TAHARINDD 1120 c+53 1.5 ml Cxtr. . %
0.5 ml1 3abor natur. !
i
B e el a
EALATRALTD BLANDU
B AGIDEZ TITUL-3LE: £.0R25 CL7L A0. ZITRIST
?6‘?'!'31?“&; ’:L .:.; ‘1:. T-—ﬂxn'gﬁzsg
«nU~ ot TSSTILLADD
CLOARURGS: 292 NefaTs s LLU WS
SULFATOS: 16k peptere TE SULFATIS
ALC&‘;LI:'IG‘;Q: 55 .‘2 ﬂ.p.unu :‘: 1..aH~ ,?L;-q TL‘; “‘L ::*L*:::q.'

PRUSUSTY GASIFIGAID
SUEWTA TUTAL 3A0TIRTS s 150 SuLenT -3/ ml (APROXIMADAMENTE)

Hovacs Y LEY-3BURAS: L OULGLI= 3/ ml
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5.5 Minozs®.
Les datos de los azdcores reductores y los gradeos Brix (ver gréficas:

Gempeortaniento de aszdesrss reductores per ofz v Domportemiento de grados —-

3

sy

=l
=

Mezz?
B

STIR por d 5 COuT

Tl

¥

onte tcoe ls Fermentacidn hasta el osro de 1la misma, s -
expresan on i3 itabla 7; ronde los resuliados finales de cade vino de tama-=
rinda caen dentro de izs especificscicnes encontrades biblingraficamente pa
ra considerarseles "vine® dulce, "vino® semidulce y “vino" seco respectiva-
mente.

Los resultsdos snalitisos como producie finsl de los tres "vinos" ela-
horadas del frutc de tamerindo se muestran en 1s tabls B, en esta tabla se
phserva que las determinsciones de acidez vol8til salen de 1lss normas de lg
gislacidn, svents justificshle por el contenido natural elevado de écido en
la pulps de tamarindo.

5.4.1 RAesultados del andlisis sensarial.
I) A nivel conocedores.

Ohservaciones reportadas per los conocedores:

"Yino" dulce Frecuencis Porcentaie
Buen equilibric azdcar/acido 3 25,.0%
Persiste la influencis de acidez 2 16.6%
Regular retencidn de sabor temarindo 1 8.3%
drillantez: haia 1 8.3%
regular 2 16.6%
aita g 75.0%
Se cansiderd buen ving b 33.3%
Se considerdé un ving medio 3 25.0%
Se ponsiderd un vino suficiente o 0.0%
Se consider® un vino paseble 5 L1.6%

Color defectunca B 50.0%



COMPORTAMIENTO DE AZUCARES REDUCTORES POR DIA
DE LOS"VINOS" DE TAMARINDO.

Dulce
SEMISECO = = e wm e =
SECO  omvemem— s o

1504~

100~

50

tad
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GRADOS BRIX

COMPORTAMIENTO DE GRADOS BRiX POR DIA

Dulce
——————— Semiseco
SQf— - — Seco

204

104+

e . e R N
o ¢ 2 3 4 S5 & T 8 98 10 H 12 13 W% 15 16
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"Yino" dulce

Sabor fermentado
Sabor dulce agradable
Sabor &cide

Sahor un poco oxidado
Sabor amargo

Sabor astringente

"Jino" semidulce

Muy marcada la acidez
Aroms extrafin g tanincs

Se siente la notz a etancl
Brillantez: bajs
reguisr

alte

-y - & n
e considerd buen vino

Se considers un vino medic
Se considerd un vino sufizisnis
Se nonsiderd un vine pesable

Se considerd un vino no paEsaale

dlior sviragrado
Olor oxidado
Glor plcante

Ciocr & Llodos

Frocuenciz  Porcentalie
b 3. 3%
% 23.3%
4 2. 5%
3 28.0%
7 S58«3%
& 50, 0%
Z 16.6%
3 25.0%
5 41.6%

Freguencia Farcentaje
g L1.6%
3 25.0%
3 Z25.0%
4 8.3%
= 56.6%
2 25.0%
G D 0%
£ 233.3%
z 25.0%
2 16.6%
z Z25.0r
L = “f

Py 3
r: 3‘1 OEI{E
& 33.2%
& 2%l 0%
N JEAE P P



Sazor Ffermenazos

- . L
SE23r astringsenie
-

Sabor dulce

Szbor amargs

"iino" seco

Le Falta arcrs (pougusi’

Es plano, sin cuRrpo

Es verde, propsr sfieisniento sn
Muy #cido y astringenis

Boler muy amarillo

Lg falts mucnzs Brillentsz

3 = 3 " R [ S
Brillantez: Dais

Tezgular
ailta

Se consideré Dusn vine

Se considerd un ving medic

Se considerS un vino suTiclente
Se considerdt in vino oasable
Se considerf un vine oo pasobhle

P Ve
i e

Frecuencis cgrcentaie
3 25.0%
g 75.0%
L Ue 0%

Y
PR3

ind

cuencia

~ry
g
1o
£

Porcentaie

SN U W PN

W3 B3

=

P XY

bl

(91}

LT I 81

“d

Ll

16.6%
8. 3%
8.3%
L1.6%
1€.6%
8.3%

16.6%
58.3%
25.0%

0.0%
Z25.0%
B.3%
Z25.0%
£1.6%

66.5%

bLl.6%
254Uk

L

TauiS
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“Uinp" segn Frecuencisz Horoentzie

sanher Fermentade z TR0
Sabor astringenis 8 B2.54
sEhar enduizeds £ e
= w et et AT T
sahnr acids 12 0. 05
szhor amarco 5 Li.&6%

Tagaes las observeciones se pueden peonsiderar z=rz establesmer una hase
mara prevenir posibles fallas o defecios de manipulscitn v ajustar precav--
ciognes en la elaboeracidn a nivel lsborastorio (con todes sus lim Ltaclgnes,,

=g laos “yiras® con 2l Fruto de tamarindo.

I1) A nivel consumidnres.

Prueha de signos. Lscsla hedénics. © de studernts.

(X1} Yyino" dulce

(¥i} "Jing" semidulce

¥o. de2 signos (+) = S fao. de veces A1 - Yi
o. de sionos (=) = 25 we. de vepes £3 ) Yi
Ng. de signos {87 = [ ig. oo veces 23 = Vi
T oeleunlade A = B,.57
Gradeos e liberusd 5 o= 28,00
Diferencis eotre Tedisg Lor Zabi

neeotabilidad eon 1o pruese U de stucente de o=ine aparearios pers come

L - S ' .- - 2o .
zrobar L2 hisdtesis nula Ho @ ¢ o= w3 97 1 Lo oge fionp prefersngis nnp --

- 29
= [l
2 > T.,8 . Bz R . I o oy o £ e T . N N
~ingln "vinc® en oapdioslor oot oreanesio =l 5E30r o 213T.
. 4 - pr—— = B ¥ oo s e f;f"-h-“ P SR TR L SENERy L e . > Ed ’ =
a3l § ZaADuULfm L mBETT oy ETUONNET gt L 0 T
- e
. G,
. L Lh " . . ve . L3 - = - - P = . .
z2m nilvel e sienifisareis = Lels Sem ol T L JET
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gon ezl de sitmiTicanciz o= D1 3057g¢2QE? REL~=2d Ao
e :: ﬂfﬁa QC’B
Meoies:
Urina® dylos o= 1 = 7oz Lgustz modersda—znte)
Brinn® semlizilt8.= x = 5.2 {ni custs nl disgusta)
Cezracieristiczs reporiadss por Lo8 consumicorss:
Biimg? gulcs Frzouencisa
radable por ser més dulee 19
Tiene mas sz=cr a tararindo v
Acradable ncr su buen gredo alcordlico 3
Rcoradable por sy aromsz y sabar 4
ingY gemicolce Frecueneis
Sakor astr.mgente (irritante) g
Sabor amarge 2
Sabor muy &cide b
Sabor svinacrad 2
ficr agradse=z.e =
No ¢tiene szocr g temsrindo £
bs Heseagredss.z e
Em mote sréllizis por czisumidaorss se descerts lz presencis del Syi-o®
= o n & -
considersdo cong oz20 porgus iz Tabriczcicon de PYuiaagzs" con Frutas como =L
kamarindz liege solzTente =zl ~ivel de -ulse y ogulzds o semiculce por lzz -
" > " . ; ol . — F. -
caracteristicas frn.zzoz inrztas ce dighoz Trutes, Tue se deken contrarrei-=-
8T, y T20 una BTtz g2 euoceriencias ortaliridaes e seeptacifn en el wers:
an de echsum.



Loe resulta®cs de 1= nectins —ue se sohtuvieron 2 poriir de i1z semills

de tsrarinde sz —uestran =0 la $sblz 0. Lz deterwinacifn <=l contenido de

K‘

2
metdxil de la c=ctinag extrsids es importante; ve nue indicsa fsuanb*tatluamen
te) v exnlica 1z caracterisiica gelificante msvor, exhibida nor ls pectina-
we s27illa sobrs las pectinas de frutas. Experimentalmente se ha cemostrado
que entre ms baic sea el contenido de metdxil sn la estructurs de las pec-
tinas o derivedcts mayor seréd el pocer gelificente manifessado.

nara extrser las substancias nécticas de 1z semilla fué una

)]
[y
iOw
0
3
F.l
ﬂ

SLQ
combinacifn de orocedimientos enconirados hibliagréficsmente, que did como-

resultado de rendimientoc con respecto 2 la semillz total empleada de 18.65%.

Lz nectinz rchienidzs fuf de color blsnco cafésacen v de caracteristicas

antas para aplicerse por su estado oranular seco.

S.6 Detertimzcidén ténice de 1=

a
Los datos “sl andlisis hromatoifzice v ténico de 1z céscars de tamarin

1

do se expresen 5 ls tahls 11, donde s= observd —ue no hay una diferencis -

i

significativa =nrre las cantidedes fe los norcentejes de taninns en los dos

P

nrorepdimientaos excerimentales reslizacdos
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DENSIDAD OP 7ICA

DETERMINACION DEL PORCENTAJE PECTICO
{CURVA ESTANDAR)

0,40 4—

0354

0.30 -

0,25 4+

0.20 T

015+

0.10 4

0.05 +

/

g i g H . i 1 L]
¥ 4 )

40 &0 80 100
CONCENTRACION g /mi ACIDO GALACTURONICC
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f.” ' mg comddir-gres Aptimas oara la desmectiniracide Hde 1z oo

. L P » < . ’
mapindn & = 7,7% Fupman R0 curante LD miqgtpne, sifncn necesarin despude

Irg ~“p ta

o

g la Filrpragifdn ne2 gilacificacidn nor medis Adeg un Fil*padn at wvani{n al ¢trs
whg Ap +jepma Mg Afatamacess pgre obhtener o dugn momnlptamente ~larifira--

. i

£ dunn de tamarisdn glahnraa- ne nresentd ni=ade camhi~ acarente de -

=rlar v e szhnr 2! ftranscarrirT seie meser re gimaren=zmientn = temneratiyra

am~iente, nor lo “ue se deduce cue el tratamientn efectusdn 14 huenns Tee-

syltadns.

f.7 Las pranoreinnes Aptimas para 12 ohtencrién e noolun Ade tamarinco -

gan: 1 ¥~ e pngapsulante, 1 Bn e anus u T,.7% ¥e o Hp eytrants blandn 2 7 -

iix, ' afipifie de extrarta klandn en lun=t de niilnz se tnama en considers-

=idn vz ﬂwp ps 4Nz Pipya Farma de trateT fe geprar nnr asppraedAn premerznlas

-l

l 25 Fapmylacinnes del refresep instértanen en n-lyn s~n FArmulas terd 23

+ivas or-nnyestas, exnues*rs a syufrirv cambing, siemnre o puanda sea para me-

iagrar 1= arentaridn Hel oroducirs 2 nivel e preferencia de oongsumn.
ta infFluenciza Azl gontenidn mayor de Acidn citrice er iz Farmulscifn 1
Ap 1la kerida en pnlve e bemarindn permitid que fovisra mavor tacibn =z

cep
nivel de gusta ligeramente v fuera’ estadistigamente <4iferente = la formula-

=iAn 2 experimentsl.

£.3 E1 desarrcllc e la fFormulacidn el refrescno nasificzdn de tamarin
dn estuyh suietd A marémptrgs indus+rialess va es*zh’epidng —ue se hasan en

1a pxneriencia v 12 =2reptacidn sl consurid-or.

La Aiferencia sntre 1= hebids gasificads experiment=2l v 1z comerpial -
f36 er el e=hnr anligadn: natural v artificial re=reptivamerte, np nhgtarte

tra hehnidas gustarns igqugl? 187 ~sapruar l-a reayltzdee e las oriphas sensoe-
riales ~ue dete-mirzran lg in-aldad estaristices - ias muestr=s analirzad=s.

=

Fnp 1In tants g8i ge ~egea tener un groduct s natur=2] -~ompetitive se necesita
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desarrollar v med car lz fSraula procuscta de comparacider elaborada.

R4 Durante 1z obtenci®n de los %vinosY es necesaric efsctuar una dilu

cifn de la nulpzs g tamarinoo al 33.%% oon sgua, debido 2 nue se reguisre -
dz un medio fluide sara qee la levsdurs nueds llevar a cshe 18 Fermentz ---
eiin.

Para tener un buen rendimiento s alrohel s necesarie afiadir azcar -
en cantidades suficientes para tener 24%, 22% y 20% en los mostos dulce, se
midulce y seco respectivamenie.

Durante lz fermsntacifn lz temperstura se mantuvo a 20-2475 lopgrandose
de este manersa uns répids ?ermentacién, yva gue 2 este intervaloc de tempera-
tura se ohserva unz intensa =zctividss de las levaduras, donds lms‘tiemnns -
que durareon leos fermentos fueron; 13 dizs de "vino" dulee; 13 dias Yvipo' -
semiduloe v 16 dizs “wino® seco.

£1 " vino ¥ obtenidg con la especificacidn de dulpce fué de un color -

café hrillante completemente traslicide siéndo galificado camo un buen “vi-

33

na® (33.73%) y cora “wing" pasable (41.6%) a nivel de guste moderadamente --
aohre los "vinps" catalogades como samidelcoe (oen un nivel de ni gusts ni -
disgusta) v secc (Mvino" concideradc como no passhle -L41.6%-).

cog reales finzles s 45 grados cepticrados de los -
76° B.L. "wine® duloe, 9.510° B.L. "ving" semi -

3
seco v 9.575° G.l. "vino" =eco, se puesden considerar comn buenos rendimien-

jols

Loe grados slcohdl

tres Yyinps® szlaborados? 8.

tos de alecnhnl en este tipe ¢e bebicdzs, estands estos valores dentro de lo-
nermitido oor 1z lecislacidn aliment=ria.
Con respectz 2 los pardmeiros oe agidez wolftil Finsles en lns ires --

i
ones legzles est

"yinos", éstos salen de lss espenifizsci ahlecidas, sconteci
mients dehido 3 13 ani<dez i-nzts de Lz oulps de tsmerindo. Por lo anterior-

dep~minacidn de dulce es sl mas fFactible -

*
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ap ornnlaye mus 21 fyine! oon

P

de comercislizacifn va nue enwascara =on mayor crado el saber dcido del ---

“Uiﬂ@“'

-

£} oaroductn en polvs (Formel=acifa 1 experirentsl), el refresco oasifi--
glataranto v 2L Ywine® Sulee nbhiz-icos en ¢l presente irsbsjo presenta-

-

ron buer s carscteristicas fanta fizi-2s come ~uimices, mictahinifoic=sz y -
arnanclémtinge, on ruando -0 existEn normss Bien conoreizs en México nara-
1z Fabpioacidn e 2lounn fde 198 or-~_=%na, ge cusde decir -ue Sodos ellos --

2 de las especi®i-aninnes ~uB oR Te lecislspifin 2limen
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zinss (1,874) v fi--
mras v g imnursrss gnlotiss oen ale~bnl o anus, Jdonde dickhs regiins oresens-
4
Los exiractzs 2le-hdlizas de ocechins fueren estasbilizar-=s -pn 0.1 de
henzo=t~ e solic | G.4b g == hiaylfiig de sodiz oo 134:
*ipo v segados orr =enersift sin encz-sulantes,
El polue péoiicn mastc® ' rontenido de metdw’]l de 3.25%, poresnizie
f

ic

lm

{

aue fgete~ming 8 17 pegtins sy-srimensal come rde hals metmlenr*nn, call
tiv~ ~ue puede ivzlicesr su wiilizaci®n en 12 manufs-tore de mermeladss y a
tes de bajas p=iorpias eon ores=nriag de iones e ralcio.

.8 Tn ir dererminacifén “e gevpuesing Ffendlireas gn 1z ~fscarse de tama-
rindo, donde el rcorasniziz -rreride e fcide ténino Fuf

»
e

“e 1z materig nrim=s ge cas® —:dn por *ratarse de on subnroducte dgl Frato ow
A

oo gl Acidn térni-g se immopts & aiye! me~ipnal, exiraer tenings de eots -
Suentp 2g factiblz = g Tz=liven estodine rronfimicas pertinentes v =f s -
=*Ferticrn cambics probsbles ~=pe sbiterer meicpes rendimientos desce el —menin
<2 yiatez opneracionzl en 1z lfnea de crarcean nrenueata,
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P T8 = = e H e 2 4 s A = - k] oy e
Em prue-aes —ealizzoer pars "z cespactinizaciorn o 1x oulpe -osra la ob-=
o & . P _
rgncion del feno plapi® oado ge servd cus los tlemnos aue se rezuiersn -
T ; LR -3 | WENE . X i o= - Z 2 2 P i, - . ; — - - )
Lz zlarificec’an = tewmtzraturas o 357, 407 vy 4570 sen de &, &0 o 30 minue
tos respectivamente, =im embarco =€ regamisncs no emplesr temperziairas sun

= pars prevetir oosfoles ohscurscimientos v cambios en el sa—--

&
a1 pert-~ifugser 1@ zulps despectinizada z= sugisre no ugar 13 velocidsc

“6

mixims en la escala de 1= gentri®uga intermitente experimentzl porgue se --
nueden provocar sohrec=lentamisntzTs en el eouipo y efectos indirectos no oz
seabies en el producio,.

Todas lzs Férmuilas tenitstives propuestas en este trahaio 300 SUQETENn=--

as que se sujetarﬁn 2 un estucis sensorisl para determinar parémetros de

0

» a

cid ue manifissian cieriss posihilidades de mantener o sstablecer -

1)
3
£l
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ent
en el mercede 2 1ns orofuctos elszorados.

H

En todos ios sndlisis de evaluscidn sensarial l=s muestras experimentz

les se debern oresentar = ias jueces en forme alertoris oara obiener resuliz
dos més gnnFishliee v regresentativos.

En la extr=roifn ~&ctica de semilia comn se con=iners mee gran parte -
de las protefnas v Fipres se separan Fapilmente, 6stas e nndrfan emplear -
en forrajes ozra ganads por elerclic.

Se recomienda vemiizar esituctins econdmicos pars ~~mnigter =l degsarro--
ilo indusirizl de l=3 +érnicsy pressntedas en este trabein narz =slcanzar u-
mejor mangjc operstive —ue geners camblos necesarios oars phiener mayores -
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